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RESUMEN 

SANDOVAL GALINDO O"AR· Proyecto de Manual de Procedimientos para el 

Departamento Tipo Inspecci6n Federal de un Frigorífico, orientado a 

desarrollar un Sistema de Calidad Total Propio, (bajo la direcci6n de: 

".".Z. ".C.V. Dipl.Cr. José Fernando Nlll'iez Espinosa y ".v·z· [·C·T· 

Patricia l6pez Aldama). 

La ausencia de un manual de procedimientos para las actividades del 

Departamento T·l·f. de un frigorHico en CuautitlAn Izcalli., Edo· 

trae con 

consecuentemente l. 

frecuencia 

pérdida de 

variabilidad 

la calidad 

en su servicio y 

del los productos que 

almacena y distribuye el frigorífico; por tal motivo .. se desarrollO un 

proyecto de manual de procedimientos de operación estandarizados, 

provisionales .. los cuales sera" parte fundamental de las funciones que 

desempeRa el M.V.Z., dentro del sistema de calidad total que pretende 

implantar la empresa· Se realizaron varias visitas al frigorífico 

T·l.f. durante las cuales se llevó a cabo el An~Uisis de proceso 

recomendado por Philip B· Crosby, y se identificaron todos los 

posibles riesgos, que deben ser verificados y vigilados por el 

M.V.Z·; por otra parte, se aplic6 el diagrama de causa-efecto 

(Ishicawa) que complementa dicho analisis, así se obtuvieron las 

causas y subcausas que impiden la movilizaci6n eficiente y a tiempo de 

productos de origen animal y afectan la veríficaci6n y vigilancia de 

los riesgos durante el flujo del prncesn· Se SU9ier12n 13 

procedimientos; para las actividades que debe realizar el M.V.Z. 

acreditado. Estos procedimientos prActicas y sencillos, traer!n 

consigo beneficios; tales como! disciplina, mayor 

responsabilidad y creatividad, correcto desarrollo de las actividades, 

enrriquecimiento de la empresa y de todo el personal, a partir de la 

experiencia de todos, disminuyendo as! la variabilidad del proceso, 

sin embargo, estos se lograran una vez formalizado y oficializado el 

manual de procedimientos, para llevarlo a la practica. 



2 

INTRODUCCIÓN 

La industria en general, actualmente busca profesionistas 

capacitadoS y comprometidos por la necesidad de crear prOductos y 

ofrecer servicios de calidad, entendida esta, como el cumplimiento de 

las especificaciones y expectativas del consumidor o cliente. La 

calidad de los productos y/o servicios es importante para la intensa 

competencia ... por la exigencia cada vez mayor y mutable del mercado 

nacional, as! como por la apertura de mercados internacionales. la 

industria de la carne y sus productos no est~ exenta de este fenómeno 

(]',2,3) 

En la industria c~rnica existe una fuerte competencia no solo de 

productos y servicios .. sino tambidn de profesionístas dedicados a 

ella· Por tal motivo, para toda empresa que sacrifique animales y/o 

almacene, procese o distribuya carne y sus productos, es un requisito 

la certificacion Tipo Inspección federal (T.I.f.) que otorga la 

SAGARPA, para ofrecer productos inocuos y con calidad. La apertura 

comercial permite y exige de los profesionistas mexicanos, desarrollar 

una mentalidad de calidad en ambientes laborales con 

Calidad Total <2,3,4). 

Sistemas de 

Un Sistema de Calidad Total es una estructura organizacional, 

conjunto de recursos <personal, instalaciones, equipo, tecnología y 

mdtodos) , 

asegurar 

responsabilidades y 

que los productos, 

procedimientos establecidos para 

procesos o servicios cumplan 

satisfactoriamente con el fin al que estan destinados y que estan 

dirigidos hacia la gestión de la calidad. Es un sistema administrativo 

que se basa fundamentalmente en tres conceptos: control de calidad, 

garantía de calidad y aseguramiento de la calidad; ademas de facilitar 

y promover el mejoramiento continuo· Los procedimientos documentados 

del Sistema de Calidad deben formar la documentación basiea usada para 

la planeaci6n y administración de todas las actividades que afectan la 

calidad. 
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Estos procedimientos documentados deben cubrir todos los 

criterios aplicables de la norma del Sistema de Calidad; deben 

describir las responsabilidades~ niveles de autoridad y las inter­

relaciones del personal que administra, ejecuta, verifica o revisa el 

trabajo que afecta la calidad; c6mo se ejecutan las diversas 

actividades, la documentación a ser usada y los controles a ser 

aplicados. 

Por tal motivo, todo profesionista debe de analizar sus procesos 

y conocer las tdcnicas para evaluarlos, debe de propiciar el cambio de 

cultura, sustituyendo los criterios convencionales por conceptos 

específicos acerca de la calidad y debe de comprender su respectiva 

posición en la relación cliente-proveedor, sabiendo tambi~n, qu~ hacer 

con los problemas que se le presenten y, cómo identificarlos y 

reducirlos en un proceso de mejora continua. <S,b,7,6,9) 

JUSTIfICACIÓN 

La ausencia de procedimientos para las actividades del 

Departamento T.l.f. en este frigorífico, lleva consigo: por un lado la 

p~rdida de tiempo, conflictos interpersonales y confusiones en las 

actividades; por otro, posibles fallas en las actividades del 

Departamento cuando se ausenta su personal y el Que susti tuye no 

conoce el sistema de trabajo. Por tal motivo, se pretende estandarizar 

las actividades y tareas, mediante la elaboración de procedimientos 

documentados, a fin de evitar la variabilidad en el servicio Que 

otorga el departamento T·l·f y consecuentemente la p~rdida de la 

calidad de los productos que almacena y distribuye el frigorífico; es 

necesario reconocer que la calidad es una responsabilidad compartida 

de todo el personal en las diferentes .1reas que constituyen una 

empresa· 



OBJETIVO 

En el presente 
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trabajo se desarrollara un manual de 

procedimientos de operaci6n estandarizados, provisionales para las 

actividades del Departamento T.I.f·, los cuales servirán para lograr 

la movilizaci6n eficiente y a tiempo de productos pecuarios, así como 

la verificación y vigilancia del frigorífico T.I.f. durante el flujo 

de proceso (Recepción, Almacenaje y Distribución); tales 

procedimientos serA" parte fundamental del ". y. Z. acredi tado por la 

SAGARPA, dentro del sistema de calidad total que pretende implantar la 

empresa. (3,lD,11,12,13,1~) 

PROCEDI"IENTO 

El presente trabajo se llev6 a cabo en las instalaciones de un 

almacdn frigorífico T.I·f., el cual se encuentra ubicado en la zona 

industrial Cuamatla de CuautitHin Izcalli en el Estado de "dxico~ 

dicho frigorífico funciona como centro de almacenaje y distribuci6n de 

alimentos frigorizados (refrigerados y congelados) y seCOS~ para 

varias cadenas de restaurantes de comida rapida en toda la Repllblica 

Mexicana. 

La estructura organizacional del frigorífico se caracteriza por 

ser de tipo horizontal; Esta constituido por una presidencia~ una 

Direcci6n general, que a su vez tiene a su cargo un Area 

administrativa y un Area operativa. El Area administrativa la integran 

los Departamentos de Toma de Pedidos, Compras~ Yentas~ finanzas y 

Sistemas; El Area operativa inegrada por Mantenimiento~ Almac~n~ 

TrAfico y T.I·f.; El Departamento T·I·f. funge como grupo asesor de la 

Direcci6n de Operaci6n~ para lograr la inocuidad y calidad de los 

productos de origen animal que almacena y distribuye la empresa; 

tambi~n exista para hacer cumplir las Normas Oficiales Mexicanas que 

aplican al particular; El Departamento T·I.f. interactlla con los 

Departamentos de Compras, Toma de Pedidos, Almac~n y TrAfico para el 

logro de sus actividades. (Anexo 1) 
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El frigorífico sigue un flujo de proceso~ que consta de tres 

etapas: recepción, almacenaje (refrigeración y congelaci6n) y 

distribuci6n; las cuales estAn sujetas a verificación y vigilancia por 

parte del ".V·Z. responsable sanitarista del departamento T.I.f., para 

controlar la inocuidad y calidad del producto, y garantizar la 

movilizaci6n eficiente y a tiempo de productos de origen animal en la 

Repdblica Mexicana. (Anexo 2) 

Se realizaron varias visitas al frigorífico T.l.F. durante las 

cuales se llev6 a cabo el ancHisis de proceso recomendado por Philip 

B. Crosby, y se identi ficaron todos los posibles riesgos, que deben 

ser verificados y vigilados por el M. V. Z.; el flujo de proceso se 

represent6 en un diagrama de flujo y participantes. Por otra parte, se 

aplicó el diagrama de causa-efecto <Ishicawa) que complementa dicho 

analisis, as! se identificaron las causas y subcausas Que impiden la 

movilizaciOn eficiente y a tiempo de productos de origen animal y 

afectan la verificación y vigilancia de los riesgos durante el flujo 

del proceso. 

El diseno de formato para la elaboración de los procedimientos 

fue seleccionado junto con el personal que ejecuta las actividades, 

para lograr as! procedimientos prActicas y sencillos. (14,15,lb) 

A continuación se describen las dos herramientas con las cuales 

se obtuvo la información, así como el procedimiento utilizado para 

cada una: 

A) El AnUisis de proceso segtln Philip B. Crosby consiste en 

aplicar un cuestionario tipo, para analizar el proceso con el fin de 

planificar, controlar y mejorar la calidad (11,17) 

El cuestionario tipo fue modificado, adecuAndose al sistema 

T.I.f., para obtener la información necesaria, analizar el proceso e 

identificar los puntos de control que deben ser verificados y 

vigilados por el H.V.Z· (11,17) 



6 

Por medio de una entrevista~ se aplicO el cuestionario a cada 

uno de los responsables de cada etapa del proceso (Dapto. de Compras, 

Depto. de TrAfico, Depto. de Almacen y Depto. r·l.f.), se recolectó la 

información y se analizó, para identificar los riesgos; esto se 

representó en un diagrama de flujo y participantes. El aspecto mAs 

sobresaliente de este diagrama es que considera a los diversos 

participantes en el proceso y también describe con mayor detalle el 

flujo de las actividades y la secuencia. (Anexo 3> 

El cuestionario modificado (Anexo ~) no limita situaciones 

específicas, sino al contrario, quedan abiertas las preguntas, para 

obtener la mayor información de cada una de las etapas del proceso. 

Tambi~n pueden generarse m4s preguntas, con la especificidad que 

el caso lo requiera. (11,17) 

B) El Diagrama de Causa-Efecto es una herramienta utilizada para 

pensar y representar las relaciones entre un efecto determinado y sus 

causas potenciales, facilitandO la solución de problemas, desde los 

síntomas hasta la soluci6n de las causas· (1,10> 

Al Diagrama de causa-efecto tambidn se le ha denominado 

-diagrama de espina de pescado~, porque se parece al esqueleto de un 

pez, ocasionalmente se denomina diagrama de ·,kbol- o de ftrío". 

(1,10,15) (Anexo 5)· 

A continuación, se describe el procedimiento que se desarrollo: 

Paso ], 

Se describió la característica de calidad (efecto) del servicio que 

ofrece el departamento r.I.F. a la empresa. Esto es: 

Servicio: El departamento r.l.f. tiene la responsabilidad de realizar 

la movilización de productos pecuarios en toda la Rep~blica Mexicana 

Característica de calidad: Movilización eficiente y a tiempo. 
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Paso 2 

Se escribió y se encerrO en un cuadro la característica de calidad del 

servicio del departamento r·r.F, en el lado derecho central de una 

hoja de papel, se dibuja en el centro y de izquierda a derecha una 

flecha (Columna vertebral) que se~ala a la característica previamente 

encerrada en un cuadro· Enseguida, se identificaron en la hoja las 

causas primarias (grandes huesos) que afectan a la característica de 

calidad, encerrAdolas también en cuadros. 

Paso 3 

Se escribieron las causas secundarias (huesos medianos) que afectan a 

las causas primarias, y las causas terciarias (huesos peque"os) que 

afectan a las causas secundarias. 

Paso 14 

Se determin6 la importancia de cada factor, y se identificaron con 

marcadores los factores particularmente importantes que parecen tener 

un efecto significativo sobre la característica de calidad del 

servicio del departamento r·l.f· 

Paso S 

Se registr6 cualquier informaci6n que fue de utilidad. (9) 

C) Se utiliz6 como guía el procedimiento para la elaboraci6n de 

procedimientos y documentos de trabajo. (lb)(Anexo b). 

ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN 

En coordinaci6n con el M.Y.Z. titular del departamento T·l.f., 

se realiz6 la selecci6n del personal al que se le aplic6 el 

cuestionario tipo para el an~lisis de proceso según Philip g. Crosby, 

adaptado para esta empresa. (Anexo ~) 

Se entrevistaron a tres gerentes de ~rea (Gerente de Almac~n, 

Gerente de Tr~fico1 Gerente de Compras), al M.Y·Z. Sanitarista 

responsable del establecimiento r.l.f. y a sus M.Y.Z·s Auxiliares, por 

su participaci6n en el proceso. 
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Al t~rmino de las entrevistas se desarrol16 un an41isis de la 

informaci6n obtenida, concluyendo lo siguiente: 

A. Los gerentes de otras 4reas no tienen claro cual es el objetivo del 

departamento T.I.f. dentro de la empresa de servicia y su 

importancia en el cumplimiento del objetivo de la propia empresa. 

B. Existe diferencia de ideas en cuanto a la Qltima etapa del proceso· 

{. Existe deficiencia del trabajo en equipo, entre el personal de las 

diferentes 4reas por falta de comunicaci6n. 

D. No tienen un concepto de calidad bien definido. 

E. El ".Y.Z· auxiliar sugiere una repartición equivalente de 

actividades y cursos de actualización. 

f. Todos coinciden en que existe un exceso de trabajo. 

Con la informaci6n obtenida se elabor6 el Diagrama de flujo, que 

incluye a los 4 Departamentos participantes: (Anexo 7) 

l· Departamento de Compras. 

~. Departaaento T·r·f. 

3· Departamento de Almacdn. 

4· Departamento de Trafico. 

Para desarrollar al manual da procedimientos del Departamento 

T.I.f. fue necesario conocer y analizar las actividades operativas 

(administrativas y tdcnicas) que lleva a cabo el n.Y.z. Responsable, 

y su interacci6n con los Departamentos de Toma de Pedidos, Compras, 

Almacln y Trafico; para tal efecto, se utiliz6 como primera 

herramienta el an,Hisis de proceso recomendado por Philip B. Crosby, 

(Anexo 4), y como complemento del analisis, se utiliz6 el Diagrama de 

Ishicawa, para determinar las causas y subcausas que impiden el logro 

del servicio del Departamento T.I.f.,(anexo a); Tambien se elabor6 con 

esta informaci6n un cuadro donde se especifican los peligros, sus 

riesgos y procedimientos de control en el proceso que se lleva a cabo 

en este frigorífico, (anexo ~). 



Actividades Operativas 

En el ara a de recepci6n: 
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l. Inspección y verificación del producto pecuario a recibir. 

En el 3rea de almacdn: 

2· Inspección y verificacicSn de las condiciones sanitarias del 

establecimiento (instalaciones, equipo, utensilios y personal), 

controles de temperatura de conservación, etiquetado y 

ocasionalmente muestreo de producto. 

3. Programa de control de fauna nociva. 

lf. SolicitUd mensual de análisis microbiol6gico y fisicoquímico dei 

agua. 

(n el área de carga y descarga: 

S· Verificaci6n del registro de la hoja de control de 

lavado.desinfecci6n y preenfriado de vehiculos para transporte de! 

alimentos de origen animal. 

6. Aseguramiento del producto de origen animal en mal estado (durante 

la recepci6n, almacenaje y distribuci6n). 

En la Distribuci6n: 

7. Monitoreo extemporAneo de las temperaturas de distribuciOn. 

a· Solicitud de permisos para la movilizaciOn e introducciOn de 

producto pecuario a toda la Rep~blica Mexicana. 

9· Elaboraci6n de certificados zoosanitarios y documentos de respaldo 

para la movilizaci6n de producto pecuario a toda la República 

Mexicana. 

Informe mensual a SAGARPA de las actividades del 

estabÍ ed mi ento· 

11. Solicitud de compra de certificados zoosanitarios y flejes. 
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Estas 11 actividades y tareas que ejecuta el personal del 

departamento r.l.f. se estandarizar~n a trav~s de procedimientos 

prActicas y sencillos que traerAn consigo los beneficios siguientes: 

l. Habrll orden y disciplina. 

2· No habr6 duda de quUn har" qu~, y como. 

3. las experiencias de uno enriquecerAn a todos, e institucionalmente, 

8 la empresa . 

.... valiosos todos; indispensable ¡ninguno!. 

5. La estandarizacidn disminuirt. la variabilidad estadística del 

proceso. 

b· Liberaran creatividad para mejorar rutinas. 

7. Para que la calidad, responsabilidad de todos, no acabe en 

responsabilidad de nadie. (14,15). 

los procedi~ientos pueden formar parte de medidas o puntos de 

control, 6 tambidn pueden ser puntos de control .. por lo tanto, son 

actividades preventivas de factores de riesgos, es decir, la 

existancia de condiciones asociadas a la presentación de peligros en 

el prOducto que almacena y distribuye la empresa, mismos peligros 

traen consecuencias graves para la salud pObl ica y salud animal, asl 

como, p(!rdidas económicas para la empresa por producto daf'lado, re­

envios, tiempo extra, disminucion de las características de calidad 

del producto y del servicio que otorga el frigorlfico a sus 

Clientes. (Anexo ~). 

A travds de la investigación se recolectaron varios formatos de 

procedimientos, se mostraron al ".Y·Z· y seleccionó el diseno de 

formato para la elaboración de procedimientos (Anexo :LO); tale,s 

procedimientos serA,n parte fundamental del Sistema de Calidad Total 

que pretende implantar la empresa. 

A continuación, se presenta el Proyecto de Hanual de 

procedimientos para el Depto. T.I.F.,que fud el resultado del presente 

trabajo. 
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"PROYECTO DE MANUAL DE PROCEDIMIENTOS 
DEL DEPARTAMENTO T·l.F." 

POLITICA. 

[1 sistema de cal idad del establecimiento T. l· f. debe estar 

inspeccionadO y verificado por el M.Y.Z. acreditado por la SAGARPA; 

para asegurar que continlla cumpliendo con los requerimientos de dicha 

secretaría; y así, el establecimiento otorge a sus clientes un 

servicio y productos competitivos; es decir, inocuo y con calidad 

bajo los mAs estrictos estAndares de higiene y sanidad. 

OBJETIVO. 

Verificar en el establecimiento el cumplir.liento de las normas 

oficieles mexicanas, DOS (campana contra Salmonelosis Aviar), 007 

(campana contra Aujesky), ODa <establecimientos T.I.f.}, 009 (proceso 

sanitario de la carne), 018 (M.Y.Z. como unidades de verificación), 

037 (campaRa contra fiebre Porcina CUsica) y DIfIf (campaRa contra 

Influenza Aviar). 

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA COMO 

UNIDADES DE VERIFICACI6N EN EL FRIGORíFICO TIPO INSPECCI6N FEDERAL. 

lnspecci6n, Verificaci6n y Asesoría del frigorífico T.I.f. en 

cuanto a la interpretaci6n y aplicaci6n de normas oficiales mexicanas 

en la supervisi6n, vigilancia y control de todas las actividades que 

tengan qu'e VQr con la tramitaci6n, recepci6n, almacenamiento, 

transporte y distribuci6n de los alimentos de origen animal, a fin de 

mantener la inocuidad y caracteristicas de calidad de los productos. 

l. Desarrollar las actividades para las que se le faculte, conforme a 

las normas oficiales que se expidan sobre el particular. 

11. Avisar a la SAGARPA cuando se tenga conocimiento de la presencia 

de una enfermedad o plaga de animales, que sea de notificaci6n 
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obligatDria~ de acuerdo con las normas oficiales que expida 

dicha dependencia sobre el particular. 

III. Proporcionar a la secretaría .. una relaci6n de los certificados 

que expida~ en la forma y plazos que determine el reglamento de la 

ley federal de Salud Animal. 

IV. Proporcionar a la Secretaría la informaci6n sobre los 

servicios zoosanitarios que preste el M.Y.Z. como unidad de 

verificaci6n. 

y. Asistir a la Secretaría en casos de emergencia zoosanitaria. 

VI. Cumplir con las dam6s obligaciones previstas en la ley de la 

materia, a cargo de dichos organismos, unidades de verificaci6n y 

laboratorios de calidad. (2b,2CJ). 

LOS PROCEDlnIENTOS DE LAS ACTIVIDADES QUE SE LLEVAN ACABO EN EL 

DEPARTAnENTO T.I.f. y QUE CONfORnAN EL PROYECTO DE "ANUAL SON' 

].. Inspección de la Recepci6n y Control de productos de origen 

animal. 

2. Inspecci6n diaria de limpieza, aantenirüento y Buenas Pr~cticas 

de Distribución, <BPD). 

3. Verificación de la temperatura en cAmaras frigoríficas y Area 

climatizada. 

4· Verificación del servicio de control de fauna nociva. 

5. Verificación del servicio de an31isis microbiolOgico y 

fisicoquímico del agua del sistema de abastecimiento en la planta. 

b. VerificaciOn del lavado, desinfecciOn y pre-enfriado de 

vehículos para el transporte de producto de origen animal. 

7· Prueba de PH Y cloro residual libre en el agua del 

establecimiento. 

8· Yerificaci6n interna del buen funcionamiento de termómetros. 

9· Decomiso y Destruccion de producto de origen animal. 

lD· Tramitación de permisos para la raovilizaci6n e introducci6n de 

producto de origen animal en toda la República "exicana. 
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U· Elaboración de certificados zoosanitarios y documentos de 

soporte. 

12. Elaboraci6n del informe de labores a SAGARPA, del M.Y.Z. como 

unidad de verificación. 

13. Control de documentos referentes a la sanidad y calidad. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCIÓN DE LA RECEPCIÓN Y CONTROL DE PRODUCTOS 

DE ORIGEN ANIMAL. 

fecha:03/D1/Ol. PAginas:], de 3 Revisi~n: DO C6digo,PSTIF001 

l. Política: 

El departamento f·I·F. verificara y garantizarA que todos los 

productos de origen animal deben provenir de establecimientos con 

la misma categoría de este frigorífico. 

2. Objetivo: 

Prevenir y controlar la entrada de producto que no reana las 

características de inocuidad y de cal idad, para ser distribuido a 

los clientes, con el fin de salvaguardar la salud p~blica y animal. 

3. Responsable: 

n.v·z. Responsable sanltarista o M.V.Z. auxiliar. 

~. Alcance: 

a. Departamento de Compras 

b. Departamento r.l.p. 

c. Departamento de Almac~n. 

S. Controles: 

a. Confirmar que los datos escri tos en los documentos de respaldO 

coorrespondan al vehículo y al prOducto. 

b. Observar las condiciones sanitarias del transporte y del 

producto. 

~. Referencias: 

NOM-OD5-Z00-J.9Cf3 (campaRa contra Salmonelosis Aviar)., NOM-007-Z00-

1"3 (campaRa contra Aujesky), NOM-037-Z00-1"1f (campaRa contra 

Piebre Porcina ClAsica), NOM-DIfIf-ZOO-1"5 (campana contra Influenza 

Aviar)., NOM-DD,-ZOO-1991f (proceso sanitario de la carne), NOM-Ol&­

ZOO-199~. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCIÓN DE LA RECEPCIÓN Y CONTROL DE PRODUCTOS 

DE ORIGEN ANIMAL. 

Fecha:03/0L/Ol. paginas: 2 de 3 RevisiOn: DO C6digo: PSTIFODl 

(".V.Z· como unidad de verificación), NOM-008-Z00-199~ 

(establecimioentos T.r.f.). 

7. Desarrollo del procedimiento: 

1.]. El Departamento. de almacdn notifica al depto. T.¡.f. de la 

llegada de producto, para proceder a la inspecci6n. 

7.2 Verificar: 

Que la documentación del embarque de producto, cumpla con todos 

los lineamientos que solicita la SAGARPA (Certificado Zoosanitario, 

Certificado de Temperaturas de cocción, traspaso de T.l.F a T·l·f., 

Constancia de lavado y desinfección de la unidad transportadora). 

Temperatura del producto durante el transporte. Se acepta una 

tegperatura de transporte para producto refrigerado de D a EO( y, 

para prOducto congelado no menor a -1&°(· 

Tanto el nQmero de flejes como el nQmero de placa, daben 

coincidir con los m1meros qua aparecen escritos en el certificado 

zoosanitario y dem~s documentaci6n de soporte. NOTA: Si dicho 

embarque cumple con 10 anterior cantinQe en el paso 7.3, si no, 

rechaza o decomise el embarque, revise el procedimiento codigo 

(PSTIF009) . 

7·3 Romper los flejes y abrir la caja transportadora. 

?~ Revisar limpieza y desinfección de vehículos, as! como 

descartar la presencia de plagas. 

7.S Inspeccionar 

transporte. Se 

temperatura interna de producto durante el 

acepta una temperatura de transporte para 

producto refrigerado de 0° a 2°C y, para producto congelado no 

menor a -),5°(. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCIÓN DE LA RECEPCIÓN Y CONTROL DE PRODUCTOS 

DE ORIGEN ANI"Al. 

F'echa:03/01/0l P~ginas:3 de 3 Revisión: 00 COdigo' PSTIFCCl 

7·b Revisar el empaque, las etiquetas por caja y por producto, 

que sea como lo establece la NO"-D37-Z00-1993 y se verifican la 

inocuidad y caracteristicas de calidad del producto. 

NOTA: Si dicho embarque cumple con lo anterior cantinlle en el 

paso 7.5, si no. rechaze o decomise el embarque, revise el 

procedimiento codigo (PSTIFDO~). 

7.7 Notificar al depto. de almac~n de la autorización de 

recibir dicho embarque y, archivar documentos de respaldo de 

producto recibido y flejes del vehículo. 

1.6 El Departamento de almacdn registra entrada de producto y 

posteriormente identifica, clasifica y almacena el producto, 

organizandolo de forma que se garantice el pro,cedimiento de 

MPrilileras Entradas - Primeras Salidas·, y evitar una posible 

contaminación cruzada· 

8. Registros: 

a. Registro de traspasos de producto de origen animal entre plantas 

T.l.F. (Anexo A). 

b. Registro de entrada de producto (Anexo 8). 

c. Acta de rechazo o decomiso, si su caso lo requiere. 

9· Reporta: 

Se reporta a SAGARPA en el informe mensual que envfa, el M.V.Z 

titular de este establecimiento. 
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(Anexa B) 
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCI6N DIARIA DE LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y 

BUENAS PRACTICAS ~E DISTRIBUCI6N. 

Fecha:D3/Dl/Dl PAginas:]. de 3 Revisi~n: [JO C6digo' PSTIF002 

].. Política: 

El establecimiento T. l· F. cumplir! con los lineamientos para los 

establecimientos de su categoría (T.I·f.), establecidos por la 

SAGARPA, para as! disminuir factores de riesgo en el almacenaje y 

distribución de producto de origen animal. 

2· Objetivo: 

a· El personal conoeerA y respetarA las buenas prActicas de 

distribución para el manejo de producto. 

b. Lograr que el personal mantenga diariamente en orden y limpios 

las instalaciones, equipo y utensilios. 

3· Responsable: 

".V·Z· Auxiliar. 

4. Alcance : 

a. n.V.Z.Responsable Sanitarista r.l.f. 

b· Todas las Gerencias. 

c. Todo el personal de la empresa que entre al almacdn. 

d. Visitantes y proveedores que entren al almac~n. 

S. Controles: 

Realizar el recorrido para la inspección desde el inicio de las 

actividades en el frigorífico y durante su desarrollo· 

b· Referencias 

a. folleto de Suenas Pr~cticas de Distribuci6n. 

b. NOM-008-Z00-1994. 

c· NOM-12D-SSA-1993. 

d· NO"-D18-Z00-199~ 
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PROCEDI~IENTO PARA LA INSPECCI6N DIARIA DE LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y 

BUENAS PRACTICAS DE DISTRIBUCI6N. 

fecha:03/01/Dl Revisión: 00 C6digo: PSTlf002 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7.], Realizar diaria~ente el recorrido por las instalaciones, para 

inspecci6nar y verificar las condiciones sanitarias del 

establecimiento (instalaciones, equipo, utensilios y personal) y 

de las 8PD. si e~ posible, hacerlo en compaR!8 del personal de 

opéra'iónes, almacén y supervisor de limpieza. 

7·2 Regist.rdr r~sult.ados de Id inspec.dún y veriricélc161'\ er't las 

siguientes hojas de control: 

a. Informe diario de sanidad. (Anexo C) 

b. Observacione! de mantenimiento del establecimiento y tiempos de 

corrección. (Anexo D) 

c. Inspección de Buenas Prácticas de Distribución~ (Anexo E)· 

7.3 (omparar resultados con los registros anteriores y revisar el 

cumplimiento del plan de acci6n y compromisos por parte de la 

empresa· 

1.4 Reportar resultados al Director de operaciones. 

7.5 Archivar registros. 

6· Registros: 

a. Registro dé informé diario de sanidad (Anexo (). 

b. Registro de observacionés de manteniemiento y tiempos de 

correcci6~ {Anexó Dl. 

e. Registl"o dé IhSpéc.,lón de S.P·D· .(Anexo [) 
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P~OCEDIMIENTO PA~A LA IN~PECCI6N DIARIA DE LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y 

8UENA~ PRACTICA~ DE DI~TRI8UCI6N. 

Fecha:D3/01/Dl p,aginas:3 de 3 RevisiOn: DO Código' P~TIFDD2 

,. Reporta: 

El H·Y.Z. responsable reporta a Dirección de operaciones. 

[' 
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FORMATO PE INSPECCI6N PE BUENAS PRACTICAS PE PISTRIBUCI6N 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACI6N DE LA TEMPERATURA EN CAMARAS 

FRIGORíFICAS y ÁREA CLIMATIZADA. 

Fecha:D3/Dl/01 P~9inas:l de 2 Revisi~n:DO Código' PSTIFDD3 

l. POlítica: 

Es obligaci~n del depto r.r.f. verificar que el establecimiento 

mantenga la cadena fría, aplicada a prOductos perecederos, para su 

conservaci~n correcta. 

2. Objetivo 

Respetar los intervalos de temperatura establecidos de acuerdo con 

el mdtodo de conservaci6n que requiere el product6: 

Mantener la TO de la cámara de refrigeración en el intervalo de Doe 

a 4°(, en la de congelación de -15°C a -16 ú ( y en el ~rea 

climatizada o and~n de frío de Doe a 4°(. 

3· ftesponsable 

M·V·Z· Auxiliar. 

4. Alcance: 

a. n.v.z· Responsable Sanitarlsta r.l·f. 

b. Encargado de mantenimiento. 

c. Supervisor de almacdn. 

d. EncargadO de camaras frigoríficas y area climatizada. 

S· Controles: 

a. Realizar el cambio de graficas una vez por semana. 

b. Vigilar la temperatura de las cAmaras diariamente, antes de 

iniciar operaciones. 

b. R~rerencias : 

a. NOM-OOS-ZOO-1994 (establecimioentos T.l.f.). 

b. NOM-009-Z00-1994 (proceso sanitario de la carne). 
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PROCEDI"IENTO PARA LA VERlfICACI N DE LA TE"PERATURA 

FRIGORífICAS y ¡REA CLI"ATIZADA. 

Fecha:D3/D1/OJ. P3ginas:2 de C! Revisi6n:DO C6digo' PSTlf003 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7.], Identificar tres grAfieas nuevas de temperatura, escribiendo 

la fecha, hora y Area a corespondiente. 

7.2 Retirar las grafieas colocadas la semana anterior .. en los 

termograficadores localizados en: el andén de frío, la ca mara de 

~Qrri9@ra~i6n y la cAmara dé congelaci6n. 

7.3 Colocar el papel graneador nuevo.. préviamente ldenti ficadt), 

en su termograficador correspondiente. 

7.~ verificar que los terMograficadores esteh ajustadoS, para 

grariear 7 días. 

7.,5 Analizar los datos obtenidos en las grafieas de la semana 

anterior, y registrarlos en la hoja de control de temperaturas 

de refrigeradores, congeladores y !lreas climatizadas, 

estableciendo el promedio y rango por semana, (Anexo f). 

7.b Ejecutar las acciones correctivas, de acuerdo con el an!llisis 

de cada grifica, así como también un plan de acción cuando sea 

requerido. (Anexo G) 

7.7 Archivar los registros, incluyendo las grAficas. 

8. Registros : 

a· Registro de las temperaturas de refrigeradores .. congeladores y 

3reas Climatizadas (Anexo f) 

b· GrAficas semanale~ de cAmaras frigoríficas y area Climati2a~a. 

C:¡. Reporta: 

En caso de existir alguna desviación, se notificarA al director de 

operdciones. 

IAutoriZ6' 
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"PLAN DE ACCIÓN DEL RIESGO DE RUPTURA DE LA CADENA DE FRÍO." 

.. _' ..... ...- .-~ -- .. _. ---
~(! • WA RMUO DE I FREU'ENCIA RESPONSABLE PLAl' DE ACCIÓN . . 

TE.\1PERAnlJlA I DE MONlTOREO DI!L 
~. __ !..-. ,,-,-,._._.~-_ .. i MO:srrOREO 

--""-'--~._~---

I """ Vl!l Dé]'ECTADO 'L AL:MJ::NIU DE 
: 'Tl::'.MPHltA nJItA ~~ <:ÁMARA. ¡»-: 
: I I WA DEO" A4"C COr.1i:;uo SL"PERVISOR DE cnf\1i.f-KVAc.:I(J:N , CLIMATIZADA I ALMACÉK 

~ Fl. F(lUIPO m:;. rn,KJ: 
1. \'ERlF1CARF.Mn..ct~AJtTO en MÁ.QUINAS. SI 

I 
. 

LO' EQ1JlPOO oc I'RIO FUNCIONAN 
COKR1K.'TAMEN1'1i, DE NO SHR AS!: 

: I l. PRl::SIOtV\R t::L 'BíJrON ROJO QUH l)1(;F. 

2 , WADE. DEO" A4'C 
I 

coNl'ÍlJUO SL"PERVISOR DE 
~Mt::SI:!1-, PARA RtlNlCIAR el. ¡-'QUIPO !lF. 
F'R:O, SI F.1. F,(~JTP() SlOUJ:: S1l\ TRARAJAR 

I RE.FRIGERACION AL.\fACÉK CORRP.CTAMENlE. , l lLJIM.'\R AL I'ROvtCOOR DEL 
! MI\Nll:.""IIIMIENTO lJ1::: .t:QlIII''O ~ flUO , 
I I.JR{ 100il:TO: 

!3 
; l. Y.!NITOREAR CADA '" MlNljJOS I.Jl 

n:MP'l!RATI1RA MER...~A DE PRCDt.L.'Q 

I WADE DE-IS' A-I8'C COl\-m-VO SL"PERVISOR DE DEl.AREAIiNRIEsoo. 

! CONGELACIÓN : AL."IACÉK ~ .. I!I. Alll!.t.l::N'ro Dl) TI-.,.,pt¿KAllJKA 
AMBlF.NTF. U.F.(,;A A 6"(; PuR MÁS Of.: JO 

I I M1NU'JOS, 1!N\'1AR I!L PRODUCTO mi 
RlRSOO 1\ UN J\LMActN AUlORUADO I 

I , I , -- -

I'()TA E:o< CASO DE FALLA DE ALGúN GRAfICADOR SE TOMARÁ LEC11JRAMA.\iUAL CADA 2 HORAS. 

N 
~ 
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PROCEDIMcrENTO PARA LA VERIFICACIÓN DEL SERVICIO DE CONTROL DE FAUNA 

NOCIVA. 

facha::L?/Dl/Dl P4ginas:L de 2 Revisión: 00 Código: PSTlf004 

J,. Política: 

El departa&ento r.I.F, DantendrA un estricto control de fauna 

nociva~ que no deje indicio alguno de su existencia dentro de las 

instéllaclonC!s del r,..igorHico, para tal rin, solo se utilizarAn 

prOductos ~uímicos autori~ados pOr lb SAGARPA El instalaciones 

correspondientes. 

2. Objetivo: 

Evaluar la eficiencia del servicio otorgado por el proveedor de 

control de plagas. 

3. Responsable: 

M.Y.Z. Responsable Sanitarista T.I.f. 

4. Alcance: 

a· Proveedor del servicio de control de fauna nociva. 

b. M.V.Z· Responsable Sanitarista T.I.f. 

c. Supervisor de almacdn. 

d. supervisor de t,..afico· 

5. Controles : 

a. El ~aléndarl0 Séméstral y anual áctualizado del servicio. 

b. Registros del último servicios. 

b. Rererencias: 

a· NOn-D06-Z00-19'4. 

b. NOM-'20-SSA-'994. 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7·1 revisar físicamente junto con el proveedor del servicio: 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACIÓN DEL SERVICIO DE CONTROL DE FAUNA 

NOCIVA. 

Fecha:17/0J./Dl PlIgina.s:2 de 2 Revisión: DO C6digo: PSTIFOO~ 

a. La ubicaci6n y el mlmero de trampas existentes, y comparar 

con el plano de control de plagas de la planta. 

b· La trampa metalizada debe fijarse al piso, el cebo fijarse a 

la trampa y dsta, debe asegurarse con un fleje para evitar 

un manejo incorrecto. 

c. Cada trampa debe contener una tarjeta de servicio con fecha y 

tirGla del técnico que realiza el servicio, con acreditación 

vigente. 

7.2 Revisar la documentación generada por el servicio y comparar 

los resultados con los del servicio anterior (Anexo H) 

7.3 ~ocumentar las acciones correctivas y escribiendo las 

fechas de cumplimiento. 

7.~ Tramitar el pago segan factura de servicio. 

a. Registros: 

a· Reportes del servicio (Anexo H)· 

b· Registro de acciones correctivas 

9. Reporta: 

Solo en caso de una plaga incontrolable" el ".Y.l. notifica a 

SAGARPA. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACIÓN DEL SERVICIO DE ANÁLISIS 

MICROBIOLÓGICO Y FISlCOQU±MICO DE AGUA DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO EN 

LA. PLANTA. 

Fecha:J.7/D1/Dl P.1ginas=¡ de 2 Revisión: 00 C6digo' PSrIF005 

l. Política: 

El agua de la red de distribuci6n en el establecimiento no sera un 

riesgo de contaminación. 

2. Objetivo: 

Cumplir con las' especi ficaciones microbiológicas y fisicoquímicas 

del agua, seglln 10 @stablece la NOH-127-SSA-],cP::¡If, NO"-l2D-SSA-],~94 

y NOM-OOa-ZOO-199~. 

3. Responsable: 

".Y·Z. Responsable Sanitarista r.r.F. 6 H·V.Z. Auxiliar 

,,+. Alcance: 

a· Proveedor del servicio de ex4manes microbiológicos 

fisicoqufmicas del agua. 

b. H.Y.Z. Responsable Sanitarista T·r·f. 

5. Controles 

a. Actualizar el calendario anual ó semestral del servicio. 

b. Conservar registros de los servicios anteriores. 

b. Referencias. 

a. NOM-127-SSA-199~ 

b. NOM-120-SSA-199~ 

c· NOM-008-Z00-199~ 

d. Desarrollo del procedimiento: 

y 

7.), Revisar el calendario de trAmites y llamar al laboratorio 

proveedor del servicio para acordarla fecha y hora de la toma de 

muestras de agua. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACIÓN DEL SERVICIO DE ANÁLISIS 

MICROBIOLÓGICO Y FISISCOQUfMICO DE AGUA DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO 

EN LA PLANTA. 

fecha:l?/DlIDJ. P4ginas:2 DE 2 Revisión: DO Código: PSTIFODS 

7·2 El laboratorio toma las muestras de los puntos de muestreo 

indicados en el mapa de distribución. 

7.3 [1 laboratorio establece la facha de entrega de 

resultados· 

7.... Recibir y analizar los resultados y .. con base a ellos, 

realizar un programa de acciones correctivas y archivar 

resultados. 

7.S Tramita el pago una vez recibida la factura del servicio. 

6· Registros: 

a. Registro de exAmen ~ensual microbiológico de agua (Anexo ¡). 

b. Registro de exAmen semestral fisicoquímico da agua (Anexo J). 

c. Registro de acciones correctivas 

,. Reporta: 

El M.Y.Z. Responsable Sanitarista reporta resultados a Direcci6n de 

operacion. 

¡AutoriZÓ' 
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..,.. -
EXAHEN~~ f.:l~,· MENSUALES 

~1 nnCTERl OLOG 1 COlO DEL nGUA 

s~n.n_lI. I Kuoa ¡¡cid 4t1 lslulfGlllit,h ¡liT 110. I .. Dir.~t~l.dr $11u' ~n:l\¡J 
~,t~. dr btlhh~. lIF ! ehu 411 Julrtl 

BAC1LlIOLOGICO 1'" I fr' I ftn 1 Ihr 11I¡9 I ,~ r ~I lA .. I h, I ". t ... I J!c 

lb. di llUulra I I I I I I t I I I I , 
LuIU IIr IUIUlttll I I I I I I I I I I t I 

/Cllrnl¡ ir I\uorilu urlllliu I I I I I I I I I I I I 
Or9,nI$I'IOS colifarft.H hhln I I I I I I I I I I I I 
Orglllhl!u coliforl"u ht¡IH I I I I I I I I I I I I 
Diclurn I I I I I I I I I I I I 

(Anexo 1) 



35 

.~i\ : ,. ',f: Fl S 1 CO-QU 1 MI ca DEL AGUA 

r S.A.r.. II • I RllOl1 SKi.1 dd lstulnJlliul1 t 1If lb. I .Iio li,..'ral~'t alfa •01 11' ",to, 4. lu u. , r . tln, 4tl '1$1,...= 
flSJtoI1U¡II'W I [" I lth " .. I Abr J."" ''''' , '" I .J' . I Sf' , '" , lO. I 'le. 
'~. 11. lt:IutN i , , , , 1 1 , , 1 1 
LlltU' 4, l\IIulru , , , 1 , , 1 , , , , , 

1 
nítl1lrt'~ JIII'IIi,ul , , , , , , 1 , .1 , 1 1 
Hitro¡tr:3 " los lIilrilu , , 1 , , , 1 , , , , , . Hltro,rllO lit los ~ilr¡11S , , , , 1 , I , 1 , , 

" Oxigtua ;~n'lIIItdo tn M41v nI , , , , , , , , , , , 
~u lotd , , I , , 1 , 1 I , , , 
DuÍtn hll,nd (ur~.utD1) I , , , 

J 
, , , , , , , , 

Cunu Ftnu.(1b etr~ClIII$I, , , , , , , , , , , 
IIlcallDIH-J lohl I I ~, , 

J 1 1 I , , 1 . 
Dltalhl¡d,d 4. Clrboutn , , , I , , , , , . , , 
alnllDlud b, blcuh;nlu , , , , , , , , , , , , 
li,xlto u cub;" lIbrt , I I , , , , , , , , 
acUn hh.J , .' , , , , , , , , , , 
QcUn "IA.nl 1ih" 1 , 1 ,. I I , 1 , , , 
5i11et , , 1 , , 1 1 , 1 , , 
fhrro , , 1 , , , , , , , 1 
IbDJwn , , , , •• 1 1 , , 1 1 , 
Claro 1l m 4i!FODUtIt' , 1 , , , , 1 í , , , , 
eh" ullhinatla dh,~nlbh 1 , ,. , , , , , , , 1 
Clcn ruid!lll lehl , 1 , , 1 , 1 , , , 1 

Solidos Iot.alu , I , , 1 1 , 1 , , I 
hlidus '!sllrllos 1 1 1 , I , , , , 1 1 
Solidos tD nSPtBSiOD I , , , , 1 , , , , , 
¡l! 1 1 1 1 1 1 1 1 J 1 1 
tale!. , , , 1 1 , 1 r , 

J 
, 

Rlsnnil 1 , J 
, 1 , , , , , 1 

504i. , , "" 1 ~ , , 1 1 1 1 '1 1 . 
JiColl'lloulos , , , r , , , , , , , 
CnllcoalU , , 1 , 1 ,; , . , , , , 
"idt .. }~~ , ! ! .1 I I , , , , , 

'-
SuBat" , , , , , , , , , , , 
ClanrU , , , , , ,. , , , , , 
rnhtu 1 , , , , 1 1 , J 1 f 

kllths , , , , , , , , , , , 
Nllnles , 1 1 1 1 f 1 1 1 1 . , 1 
en",lu , 1 1 1 1 1 , , 1 1 1 1 

. 

(Anexo J ) 
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PROCEDI"IENTO PARA LA YERIFICACI6N DEL LAYADO, DESINFECCI6N y 

PREENfRIADO DE VEHíCULOS PARA El TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE ORIGEN 

ANI"AL· 

Facha:D3/Dl/DJ. PAginas:], de 2 Revisión: DO CÓdigo: PSTIFOOb 

l. Política: 

El establecimiento T. l. f. garantizarA una distribución, bajo las 

condiciones sanitarias lilAs estrictas, para as! mantener la 

inocuidad y calidad de los productos de origen animal. 

E. Objetivo 

Asegurar que todos los vehículos asignadOS a la distribuci6n del 

productos, sean lavados, desinfectados y preenfriados. 

3. Responsable: 

M.V·Z· Responsable Sanitarista T.I.f. 6 M.V·Z. Auxiliar· 

It· Aleanea : 

a. Departamento da almac~n· 

b. Departamento. de trAfico. 

c. Departamento f·l·f. 

5· Controles: 

Verificar en la hoja de control de vehículos lavados, desinfectados 

y preenfriados, que sean los destinados para la distribución de 

producto de origen animal. 

b. Referencias: 

NOM-006-Z00-199' 
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PROCEDI"IENTO PARA LA VERIfICACIÓN DEL LAVADO, DESINfECCIÓN Y 

PREENfRIADO DE VEHíCULOS PARA EL TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE ORIGEN 

ANI"AL. 

fecha: 03/01/01 PAginas:2 de 2 Revisión: 00 Código: PSTIFOOb 

1. Desarrollo del procedimiento: 

7.1 Solicitar al supervisor de almacén lahoja de control de 

lavado, desinfección y preenfriado de vehículos transportadores 

de alimentos. (Anexo K). 

7.2 Comparar la hoja de control, con el registro de programaci6n 

de vehículos, para verificar si los que fueron lavados, 

desinfectados y preenfriados son realmente los programados a 

transportar los producto de origen animal. 

7.3 Si alg~n vehículo no fue lavado, desinfectado y preenfriado 

se notificarA al Director de operación. 

7. se procede a archivar el registro. 

8. Registros: 

Registro de lavado, desinfección y preenfriado de vehículos 

programados para la transportaci6n de alimento para consumo humano. 

(Anexo K) 

,. Reporta: 

El ".V.Z. reporta a Director de Operación. 

1""'" 1"""" 1"""'" 
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HOJA DE CONTROL DE lAVADO, DESINFECCIÓN Y PREENFRIADO DE VEHíCULOS 

TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS 

(Anexo K) 

... 

e o P I A 
~ONTROLADA 
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PROCEDIMIENTO PARA LA PRUEBA DE PH Y CLORO RESIDUAL LIBRE EN EL AGUA 

DEL ESTABLECIMIENTO. 

fecha:D3/0J./Ol P4ginas:l de 2 Revisi6n:DD C6digo: PSTlf007 

l· PoUtica ~ 

El establecimiento T. l· F. se compromete por disposición oficial a 

implantar y mantener un método de oesinfecciOn del agua y lograr un 

nivel 6ptimo de higiene. 

2· Objetivo: 

a. Honitorear diariamente la concentración de cloro residual libre 

en tomas diferentes de la red del agua del establecimiento. 

b. "antener la concentraciOn de cloro residual libre en el agua en 

el intervalo de 0.5 a ],.5 ppm, que garantiza la destrucci6n de 

microorganismos patógenos. CNO"-OD6-Z00-],993) 

3. Responsable: 

M.V·Z· Auxiliar. 

4. Alcance: 

".V.Z.Responsable Sanitarista T·l·f. 

5. Controles: 

a. Encender el clarinada!'" cuando se determine una concentraciO" de 

cloro residual libre menor a 1·0 ppm. 

b. Determinar la concentradOn de cloro residual libre diariamente 

con la prueba de ortotoluidina y de PH con el rojo de fenal. 

l:.. Referencias : 

a. NOM-DD6-Z00-1994. 

b· NOM-127-SSA-1994 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7.1 Yertir S.O mI de agua en cada ciUndro (2) de la caja de 

prueba. 
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PROCEDIHIENTO P.RA LA PRUEBA DE PH Y CLORO RESIDUAL LIBRE EN EL AGUA 

DEL ESTABLECIHIENTO. 

Fecha:D3/0L/CL P4ginas:2 de 2 Revisi6n:OD Código: PSTIf007 

1.2 Para determinar el cloro residual libre~ agregar S gotas 

de orthotoluidina en un el primer cilindro con tapon color 

amarillo. 

1·3 Para determinar el PH agregar 5 gotas de rojo fenol en el 

segundo cilindro con tapon color rojo. 

7.4 Tapar los cilindros y mezclar mediante agitaci6n. 

7.5 Comparar las coloraciOnes obtenidas con la escala de 

colores que se encuentran a lado de cada cilindro. 

NOTA: Si la concentración de cloro residual libre esta en el 

rango de 1.5 a 3 ppm o mayor a este contin~e con el paso 7.7; si 

es menor siga con 7·b. 

7.b Encender el clorinador por 30 ainutos, que se encuentra en 

la cisterna del estacionamiento. 

7.7 los resultados son registrados en el formato de 

clorinaci6n de agua.(Anexo LJ 

7. Repetir los pasos anteriores hasta que se alcance la 

concentraci6n de cloro residual libre establecida. 

8· Registros 

Registro de clorinaci6n de agua 

q. Reporta 

El M·V.Z· auxiliar solicita al M.V·Z· responsable su firma de 

enterado· 



41 

'REGISTRO DE CONCENTRACIoN DE CLORO UBRE RESIDUAL Y PH 

EN El AGUA DEl ESTABlECIMIENTO" 

CONCENTRACKfN 
DE CLORO UBRE LUGAR DONDE SE NOMBRE DEL PHDEL PERILLA DEL 

FECHA HORA RESlOUAL TOMO LA MueSTRA INSPECTOR AGUA CLORINADOR 

- _.-

- ._~ .. --

(Anexo L) 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACI6N INTERNA DEL BUEN FUNCIONAMIENTO DE 

TERMOMETROS. 

fecha:D3/D1/Ol paginas:]. de 2 Revisi6n:DD C6digo: PSTlf008 

:L. Política : 

los term6metros utilizados para la inspecci6n~ comprobación y 

medici6n, astaran sujetos a un ajuste y calibración .. adamas dicha 

actividad debe ser registrada y controlada. 

2· Objetivo : 

Garantizar la confiabilidad del equipo de inspección, comprobaci6n 

y medición usado en el establecimiento r.I.F. 

3. Responsable : 

M.V.Z. Auxiliar. 

~ . Alcance : .. Departamento de Almacán . 

b. Departamento de trafico. 

c. Departamento r·l·f· 

d· Almacenador externo_ 

S· Controles.: 

a· Reporte de ajuste y calibración de term6metros 

b· Realizar este procedimiento cada mes· 

b. Referencias 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7·1 Agregar en un recipiente agua con hielo molido suficiente. 

7.2 Homogenizar la mezcla de agua y hielo· 

7·3 Introducir el termómetro patrón (2), quedando el v~sta90 

completo dentro del agua. 

7.4 Introducir el termómetro a calibrar o verificar, Quedando el 

v~stago completo dentro del agua. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACIóN INTERNA DEL BUEN FUNCIONAMIENTO DE 

TERMÓMETROS 

Fecha:D3/01/01 P-4ginas: 2 de 2 Revlsi6n:OD C6digo: PSTlfODa 

1.5 Ambos termómetros deben quedar la m!s cerca posible. 

7.b Dejar que se estabilice la te~peratura de 2 a 3 minutos· 

1.7 Leer la temperatura en BQbos term6metros, siendo la 

referencia el patr6n N0 2. 

7.& Si existe diferencia en la teoperatura del term6metro a 

verificar con relaci6n al term6aetro patr6n 2, registra la 

diferencia y se notifica al operador responsable del 

termOQetro del ajuste que debe hacer al leer la temperatura. 

7. La diferencia mchimB aceptada contra el term~metro patran 

2 es de +/-2°(. 

Procedimiento de verificación del termómetro que aplica contra 

el termómetro patrón 2. 

Realizar el procedir.lÍento deseri ta anteriormente, (excepto el 

paso N° ''0. la diferencia maxima aceptada sera de +/- O.5°C y 

esta se aplicara en la verificación de los terlil61i1etros de los 

operadores. 

8· Registros: 

Registro de verificación de termómetros 

11. Reporte 

Se archiva el reporte en la carpeta de control de temperaturas y se 

le da una copia al supervisor de tráfico y otra al de almacén. 

(jefes inmediatos de operadores y almacenistas). 

Revisó: Elaboró: Autoriz6 : 
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PROCEDI"IENTO PARA EL DECO"ISO V DESTRUCCIÓN DE PRODUCTO DE ORIGEN 

ANIMAL· 

fecha:Q3/D],/Ol paginas:l de t¡ Revisi6n: [JO C6digo: PSTlfQ09 

).. Polttica : 

El Departamento Y·I.f· decomisara y destruir4 todo producto que sea 

considerado alterado, contaminadO o adulterado a partir de la 

inspecci6n, para as! asegurar una oovi11z8c16" confiable que 

salvaguarde la salud p~blica y animal. 

2· Objetivo : 

a. Evitar la diseminaci6n de enfermedades zoosanitarias en el 

territorio nacional, que arriesguen la poblaci6n animal. 

b. Evitar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA's) en la 

poblaci6n humana. 

c· Evitar devoluciones de producto por no cumplir con las 

especificaciones que solicita nuestro cliente. 

3. Responsable : 

n.v.z· Responsable Sanitarista T.l.'. O ".Y.Z· Auxiliar. 

'4. Alcance: 

a· ".Y.Z. Responsable Sanitarista T·I.f. 

b. Supervisor de almacén. 

c. Supoervisor de trAfico. 

d. »irector de compras. 

5. Controles : 

a. Realizar acta de decomiso. 

b. Asegurar el producto mientras procede su destrucción. 

c. Informar al Supervisor de almacén y al Director de compras del 

decomiso. 

d. Realizar acta de destrucción. 
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PROCEDI~IENTO PARA El DECOMISO V DESTRUCCIÓN DE PRODUCTO DE ORIGEN 

ANIMAL· 

fecha:D3/Dl/Dl PAginas:2 de lf Revisi~n:DO Código: PSTIFDD9 

b. Referencias : 

G{a para identificación, control y destrucción de material cArnico 

decomisado. (3D). 

7. Desarrollo del procediaiento: 

7.1 Identificar el producto de origen animal alterado, 

contaminado y/o adulterado a traves de la inspección durante la 

recepción, almacenaje o distribución. 

7.2 Colocar una etiqueta de color rojo que diga -Decomisado, 

México· a todas y a cada una de las cajas de producto 

identificado para su decomiso. 

1·3 Registrar toda la informaciOn (producto, especie, nO de lote 

de producci6n, fecha de caducidad). 

NOTA: Si el producto decomisado tiene una caducidad vencida o le 

faltan 3 meses o menos para caducar, dirijase al paso 7.S, de no 

ser así, contin~e con el paso 7.4. 

7·4 Llevar una muestra al .are a de ved ficadOn e inspecciOn y 

realice una inspeciOn sensorial. NOTA: Si a la inspecciOn 

sensorial, el producto es apto para consumo humano continl.1e en 

el paso 7.5, de no ser así, diríjase al paso 7.6. 

7.5 Controlar su despacho y manténer en conservaciOn de frío, y 

solicitar un estudio microbio10gico. 
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PROCEDIMIENTO PARA EL DECOMISO Y DESTRUCCIÓN DE PRODUCTO DE ORIGEN 

ANIMAL. 

Fecha: []3/01/DJ. P~ginas:3 de It Revisi6n:OD C6digo' PSTIFDD9 

NOTA: Si el resultado microbio16gico indica que 

consumo humano, informe al comprador y que 

es apto para 

el siga el 

procedimiento correspondiente, si no es así, contimle Con el 

7·b paso 

7.b llevar el producto a las areas designadas para decomiso, 

supervisar el manejo de producto y asegúrar que todo el 

material decomisado este bajo su vigilancia y control· 

7.7 Levantar acta de decomiso y tomar la decisión de Jcu~l va 

ser el mdtodo de destrucci6n del producto decomisadof. 

NOTA: Si el producto decomisado es menor a SOO kgs busque el 

nombre de un agente desnaturalizador en los nombres autorizados 

por la SAGARPA, en el reglamento de inspección de carne. si es 

mayor, prosiga a solicitar la incineración en el taller de 

carnes de la facultad de Estudios Superiores de CuautitlAn. 

7.13 J)esnaturalizar o incinerar el producto bajo su 

supervisión, y proceder a levantar el acta de destrucción de 

producto. 

7.' Si se ha colocado alglln candado o sello oficial en alglln 

lugar, para mantener control sobre el material decomisado, 

recoger o retirar cuando todo el material decomisado haya 

sido desnaturalizado o cocido en la planta de rendimiento. 

S. Registros: 

a. Acta de decomiso. 

b. ExAmen microbiológico. 

c. Acta de destrucción. 
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PROCEDIMIENTO PARA EL DECOMISO V DESTRUCCI6N DE PRODUCTO DE ORIGEN 

ANIMAL 

fecha:D3/0J,/Dl P~9inaS:1f dI! Ij Revisi6n:[][] Código' PSTIFOO' 

9. Reporta: 

El M.V·Z· responsable reporta a 

D· SAGARPA. 

b. Director de Compras 

c. Director de Operación. 

RevisO: Elaboró: Autoriz6: 



48 

PROCEDI"IENTO PARA LA TRA"ITACI6N DE PER"ISOS PARA LA "OYILIZACI6N E 

INTRODUCCI6N DE PRODUCTO DE ORIGEN ANI"AL EN TODA LA REPÚBLICA 

"EXICANA. 

fecha: 03/01.101 P!ginas:l de If Revisi6n:QO Código: PSTIFD1D 

l· Polttica : 

El Departamento T. l. f. aS9gurart1 la introducción de productos de 

origen animal en los tiempos establecidos y sin ning~n riesgo para 

los estados de la Rep~blica Mexicana. 

2. Objeti VD: 

Obtener el permiso de movilización e introducci6n de producto de 

origen animal a estados específicos de la RepQblica Mexicana, justo 

a tiempo, sin prórrogas y sin nungQn riesgo. 

3. Responsable : 

M.V.Z. Auxiliar. 

11. AlcBncQ : 

M.V.Z. Responsable Sanitarista f.l.f. 

S. Controles: 

a. ealandarizar trAmites de solicitud de permisos y revisar el 

calendario cotidianamente. 

b· Corroborar envío y recepción de documentos con gestores. 

b. Referencias : 

7. NO"-00S-ZOO-1993 

a. NO"-007-Z00-199~ 

9. NO"-037-Z00-199~ 

10· NO"-0~~-ZOO-199S 
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMITACIÓN DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACIóN E 

INTRODUCCIóN DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL A TODA LA REPÚBLICA 

"EXICANA. 

facha:D3/Dlo/Ol PAginas:2 de If Ravisi6n:DD C6digo: PSTIF010 

7. Desarrollo del procedimiento: 

Cuando se trate de permisos semanales es necesario revisar los 

siguientes datos: 

a· Cantidades a movilizar da producto cArnico. 

b. Destino de producto. 

c. N° de certificados que respaldan a los productos y vehículos de 

transporte~ as! como la "arca y NO de placas del vehículo 

transportador. 

d· N° de flejes 

cuando se trata de permisos quincenales, mensuales y trimestrales, 

solo necesita revisar el informe de labores del !;les pasado, para 

desglosar las cantidades a movilizar, segan el ces o quincena 

aMt.arior. 

7. lr Permisos Qui ncenal es: (Nayari t) 

Permisos nensuales: (Sinaloa, y Chiapas) 

Permisos Trimestrales: (Baja California Norte) 

a. Al iniciar el mas actualizar el calendario de actividades 

para el trámite de permisos. (pizarón de autorizaciones)· 

b· Identificar la vigencia de un permiso de moviliza~ión y 

tramitarlo, enviando los documentas correspondientes a los 

gestores de los diferentes estadas. (Anexa LL)· 

c. Esperar la recepción de permisos, seg~n la fecha, hora y Qodo 

acordada con al gestor. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMITACIÓN DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACIÓN E 

INTRODUCCI6N DE PRODUCTO DE ORIGEN ANI"AL A TODA LA REPÚBLICA 

MEXICANA. 

fecha: 03/01/01 Pc1ginas:3 de lt Revisitln:OO Código: PSTlfD1D 

d. Anexar el permiso tramitado a los certificados zoosanitarios 

correspondientes a la primera movilización de producto de 

origen animal de cada periodo (quincena, mes 6 trimestre) 

7.2 Permisos Seaanales: (Sonora) 

a. Al trabajar con el "ConcentradO de rutas" (documento 

entregado por en departamento de toma de pedidos un día 

antes) se obtienen datos de las rutas que necesiten de 

certificados zODsanitarios, para amparar prOducto de origen 

animaH iniciar In trAmite, enviando los documentos a los 

gestores de los diferentes estados (Anexo LL). 

b. Esperar la recepci6n de permisos seglln la feCha, hora y modo 

acordado con el gestor. 

c. Anexar &1 o los permisos a los certificados zoosanitarios qua 

ampara, para que lo muestran los choferes en las casetas 

zoosanitarias correspondientes. 

7·3 Permisos por producto y por proveedor 

a. Al iniciar el mes, actualizar el calendario de actividades, 

para el trámite de perJ'i'lisos.(pizar6n de Autorizaciones). 

b. Identificar la vigencia de un permiso e iniciar el trAmite 

con el envío de documentos a D.I.N.[.S.A. (Anexo "l. 

c. Esperar recepción de permisos por mensajería. 

d. Anexar el permiso a los certificados zoosanitarios 

correspondientes . 
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMITACIÓN DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACIÓN E 

INTRODUCCI6N DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL A TODA LA REPÚBLICA 

MEXICANA. 

Fecha: 03/0).101 P.1ginas:I¡ de I.¡ RevisiOn:OD Código: PSTIF010 

6· Registros : 

Archivo de Copias u originales de los permisos tramitados. 

9. Reporta 

El M·Y.Z. responsable reporta a la SAGARPA la cantidad, el destino 

y el tipo de producto movilizado, en el informe mensual de 

actividades. (procedimiento cOdigo:PSTIFOL2) 

Revis6: ElaborO: r'''''' , 
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Fecha de Estado Producto Documentación por Forma de Recepción 
tcamite enviar a gestores. Envio 

Trimestral S.C.N. Cérnlco SoRcltud de permiso con, Mei1llajeria Mensajeña 
. cantidades '11 producto a : 

movllkar. 
il'iensl!lll Slna'oe 

"'A._r __ -_ .. -- Pennlso efel mes . Jofensajeña . MensaJeña 

, Quincenal Nayarlt Cárnico 

1 Trimesltal Sonora \..ácteos 

Semanal Sonora Clirnlco 

!..... ,._._- ~ 

anterior, 
Permiso semanal 

anterior, 
Soncltud da permiso con 
cantidades y producto a 

movilizar. 
Carátula de fax, 

Solicitud de permISo con 
cantidades y producto a 

movilizar. 
Caratula de fax, 

Solicitud de permiso con 
cantidades y producto a 

movilizar. 
Carátula de fax, 

Acta de embarque, 
Solicitud de permiso con 
cantidades y producto a . 

movilizar, 
Reporte de envio de fax 

del aviso de movlllzDclón 
a la ABoc. de Avicultores 

de Sonora, 
Reporte de envio de fax 

del aviso de movilizacIón 
a la Aeoc.de 

Porclcultores de Sonora . 
Para producto de ave 
enviar certllicado de 

matanza 
(AnexoLL) 

Fax Fax 

Fax Fax 

Fax Fax 

Fecha de Proveedor' Prodúéto' 'Documentación a F,dh:na"ge Rece'peión' 
trámite enviara D,LN.E.S.A.. 00, Erl'vlo ' 

Nombre de . Nombre de Solicitud efe permiso MenaaJerla MensaJerla 
l. . proveedor producto finnada '11 sellada 

(Anexo M) 
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PROCEDI"IENTO PARA LA ELABORACI6N DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS y 

DOCU"ENTACr6N DE SOPORTE. 

Facha: 0"1/02/01 pagina:L de S Revisi6n: 00 C6digo: PSTlfOll 

l. Política: 

El departamento T.I.F. debe garantizar una movilizaci6n eficaz y a 

tiempo del producto de origen animal a los diferentes estados de la 

Repablica Mexicana. 

2. Objetivo: 

a· Movilizar el producto de origen animal en toda la Repablica 

Mexicana bajo los lineamiento que estipula la SAGARPA. 

b· Contribuir a mantener el estatus zoosanitario de los estados en 

la Repablica Mexicana. 

3· Alcance: 

a· Tomador de Ordenes· 

b. H.Y.Z. Responsable Sanitarista f.l.f. 

c. Supervisor de trAfico. 

~. Controles: 

a. Corroborar la marca y placas del vehículo transportador con al 

gerente de trAfico. 

b. Yerificar los NO de flajes asignados a cada ruta en al 

certificado zoosanitario dispuesto. 

5· Responsable: 

H·Y·Z. Auxiliar 

b. Referencias : 

Normas Oficiales Hexicanas 044.037,005 y 007;( 23,25,26,2~). 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7.1 Del concentrado de rutas que entrega un día antes el 

departamento de toma de Ordenes al H.Y.Z·, separar las hojas 
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACI6N DE CERTIfICADOS ZOOSANITARIOS y 

DOCUMENTACI6N DE SOPORTE. 

Facha: (]4/D2/D]' Página: 2 de 5 Revisi6n: 00 C6digo: PSTlfDl1 

correspondientes a cada ruta y contabilizar cantidades (por 

especie y estado) de producto de origen animal a movilizar en cada 

ruta· Estas cantidades se escriben en la hoja correspondiente a 

cada ruta· 

7.2 Asignar a cada estado de cada ruta tres flejes o sellos 

sanitario (uno para cada puerta del vehículo transportador). y 

escribe los nlllDeros de los mismos en la hoja da la ruta que 

corresponde. 

7·3 Del regi stro de programaci6n de vehiculos transportadores 

que facilita el supervisor de tráfico al tI.V.Z. un día antes, 

obtener informes del vehículo transportador y del operador 

asignados a cada ruta, previamente confirmados con el supervisor 

de tráfico, acerca de los posibles cambios de vehículos '1 se 

escriben en la hoja de la ruta que corresponde. 

7.4 Abrir el programa de computo, para la elaboración de 

certi ficados zoosani tarios.. el cual estA identi ficado por un 

ícono de acceso directo llamado -T.t.F.- ubicado en la pantalla 

de la computadora. 

7·5 Elaborar los certificados zoosanitarios necesarios seglln 

los datos registrados en cada hoja de cada ruta (por especie '1 

por estado), del concentrado de rutas. 

7.b Conforme se van realizando los certificados zoosanitarios 

seg~n la hoja de la ruta, registrar en ésta, el nllmero de 

certificado zoosanitario realizado 
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PROCEDI"IENTO PARA LA ElABORACI6N DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS y 

DOCUMENTACI6N DE SOPORTE. 

Fecha: 0'1/02/01. I PAgina: 3 de 5 I Revisión: 00 -rC6digo: -PSTlfOLL 

7.7 Cada certificado zoosanitario consta de ], original (blanca) y 

3 copias (verde~ amarilla y rosa), conforme se termina la impresi6n 

de cada certificado zDosanitario, se separa el original de sus tres 

copias,y las copias se archivan en la carpeta correspondiente: 

a. Amarilla: Subdelegación de ganadería. 

b. Verde Direcci6n general de salud animal. 

c. Rosa Para control interno (carpeta identif icada como 

·certificados zoosanitarios del mes·), 

7.8 Anexar al certificado zoosanitario original, 

documentaci6n original del producto: 

7.8.], Para producto de ave: 

a. forma la "Traspaso de T.I.f. a T.I.f." 

copias de la 

b. Certificado zoosanitario de origen (planta de proceso). 

c. Constancia de temperaturas de cocci6n. 

d· Autorizaciones de D.¡.N.[.S.A. por producto/proveedor. 

q. Acta de fecha de matanza y empaque 

7.8.2 Para ave en canal: 

a· Permiso de movilizaci6n por D.I.N.[.S.A. 

b. Certificado de granja libre de Influenza Aviar, Salmonelosis y 

Newcastle· 

c· Certificado de granja con medidas de bio.seguridad. 

d. Constancia de origen de materia org!nica. 

e. Constancia de matanza. 

f. Constancia de empaque. 
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACIÓN DE CERTIfICADOS ZOOSANITARIOS y 

DOCUMENTACIÓN DE SOPORTE. 

fecha: O!f/D2/0]' PAgina: '" de S Revisi6n: 00 C6digo: PSTlfDl1 

7·8·3 Para producto de bovino y de porcino: 

a· Permiso de D·¡·N.[.S·A. por producto/proveedor. 

b. Forma loBo-Traspaso de T.¡.f. a T.l.F,-

c. Certificado zoosanitario de origen (planta de proceso). 

d. Constancia de temperaturas de cocci6n con fecha de eabarque. 

e· En caso de producto de importaci6n, se anexa pedimento de 

importación, certificado de origen 

producto, adamAs, el permiso de 

importados. 

y certi ficado 

P·I·N·[.S·A. 

d" cal idad por 

para productos 

7."1 Elaborar un certificado de lavado y desinfecci6n de vehículo 

transportador por estado. 

6.9 Preparar los juegos de documentos constituidos por los 

certificados zoosanitarios originales con sus respectivos flejes y 

su documentación por 

depende del estado 

supervisor de trAfico. 

6. Registros : 

estado, m~s la documentación especial que 

destino· (VER ANEXO N) Y entregarlos al 

Registro de embarque, se realiza con la información de las copias 

rosas de los certificados zoosanitarios 
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACIÓN DE CERTIfICADOS ZOOSANITARIOS y 

DOCUMENTACI6N DE SOPORTE. 

Fecha: DL¡/D2/Dl P~gina: S de S Revisi6n: DO Código: PSTlfOl1 

,. Reporte: 

a· Entregar el paquete de documentos d. los certificados 

2oosanitarios al supervisor de trAfico. 

b. Al finalizar el CU!S, envíar por mensajería las copias verdes a 

la Direcci6n General de Salud Animal, y las copias amarillas a 

la subdelegación de ganadería. 

c· De la informaci6n del registro de embarque de canales o 

producto, se realiza el informe de labores que se entrega a la 

SAGARPA. (Anexo A) 

NOTA IMPORTANTE: Todos los documentos deben de ir con sello del 

establecimiento, firma y cddula profesional del n·y·z· Resposable 

sanitarista r.l.f. 

[ ..... Elaboró: Autorizó: 
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Estado de la Documentacion de soporte (Extra) para los Certificados 
República Mexicana Zoosanitarios de Estados específicos de la República Mexicana. 
iai!ia ~Ia Norte Acta de embarque 
i 
¡aa¡a California Sur 

i 
:Sonora 
I~ -, 
I 
Slnaloa 
,. 

'SaitlIk> 

:AI inicio de cada 3 meses se manda Copia del Penni80 Mensual. 
,Acta de embarque 
Copia del penniso de Movilización e introducción de producto al 

,Estado de Nayaril 
:AcIa de embarque 
,Copla del penniso de Movilización e introducción de producto al 
Estado 
'Acta de embarque 
,Copla del penniso de Movilización e introduccioón de producto 
'al Estado 

, ;FOIITIa 18 (Traspaso de T.I.F. a T.I.F) 
,En el primer embarque de cada mes se anexa oopia de penniso 
Mensual 
Acta de embarque 
Acta de embarque 

íMonterrev 
'JeIJsco 
[Chiapas . ___ • ,Permiso de Movilización e introducción de producto al estado 

(ANEXO NI 
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACIÓN DEL INFORME DE LABORES A SAGARPA, 

DEL n.Y.z. COMO UNIDAD DE YERIFICACIÓN 

Fecha: 03/0],/01 PAginas:], de 2 Revisi6n:O-O Código: PSTlf012 

l. Política: 

Es obligaci6n del PI.Y.Z. Responsable del establecimiento T.I.f. 

elaborar informes para la SAGARPA conforme se estipula en la NOf1-

D18-Z00-1995· 

2. Objetivo 

"antenar informada a la SAGARPA. debida y puntualraentfh en los 

primeros 5 días de cada mes.. sobre las actividades del 

establecimiento .. para el control de sus actividades zoosanitarias. 

3. Responsable: 

".Y.Z. Résponsable Sanitarista T_l.f. 

~. Alcance: 

".V.Z. Responsable Sanitarista T.I.P y PI.V·Z. Auxiliar. 

S· Controlas: 

Tener al día toda la informaci6n necesaria, para realizar el 

informe en forma y tiempo. 

1:.. Referencias: 

NO"-Dla-ZOO-l~9S (PI.Y·Z· como unidades de verificaci6n) 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7·1 En los primeros S días de cada mes se empieza a recolectar la 

informaci6n necesaria para el informe de actividades: 

a. Traspasos de T·I.f. a T.I·F. del mes transcurrido. (Anexo A) 

b. Producto movilizado en el mes transcurrido. (Anexo A) 

c· Inventario del óltimo día del mes 

d· Decomisos de productos del mes· 
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACI6N DEL INFORME DE LABORES A SAGARPA, 

DEL M.V.Z· COMO UNIDAD DE VERIFICACI6N 

Fecha:03/Dl/Dl P4ginas:2 de 2 Revisión: [JO Código: PSTIF012 

7.2 Realizar la sumatoria del producto cArnico movilizado por 

especie, mAs el inventario de almacenamiento de producto 

c.trnleo del 111timo día del gas, mas los decomiso.s de producto 

cArnico por especie. 

7.3 Al resultado de la sumatoria anterior se resta a la 

cantidad de producto cArnico recibido en el frigorífico 

T.I.f. en el mes transcurrido. 

,.4 Imprimir estos cAlculos 'i anexar la informaci6n de la 

?5 

cantidad de certificados zoosanltarios que se expidieron para 

la movilizaci6n de dicho producto cArnico, (Anexo P) i así 

como la copia del pago a la Secretaría de Hacienda y Crddito 

Pllblico por la expediciOn .e dichos certificados 

zoosanitarios. 

Enviar el informe .e labores • SAGARPA con su 

car3tula. (Anexo O) 

&. Registros : 

a· Registro de control de expedicion de certificados zoosanitario~ 

con su pago correspondiente a la Secretaría de Hacienda.(Anexo 

PI 

b. Informe de Actividades del mes archivado. 

9. Reporta: 

El ".V.Z. Informa a SAGARPA. 

[' 
Elaboró: )"'''' .. , 
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@i1 ClJiJ ...... ..".­
~-

SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURSOS Hl0RAULJCOS 

DIRECCIGN GENERAL DE SALUD AtJlHAl 

OEPARTAI1ENTO DE. ESTABLEe 1M lENTOS TI F 
SARH 

VEPTO. DE ESTABLECIMIENTOS TiPO INSPECCION FEDERAL 

INFORME DE LABORES 

Esloblecimiento Tlf No. 

Rozón Social ._ __________________________________________ __ 

Especie 
,~ 

Mes Año __________ _ 

Medica Veferlnario Responsable 

(Anexo O)" 



OR:GANI5MO DE CERTlFICACION DE ESTABLECIMIENTOS TIF. A.C, 
HOJADE CONTROL '''ENSUAL DE FOLIOS DEL CE~T!FICAOO ZC'OSANITARIO 

ICENTRQ~ÓE CERT/F1CACIOtl ZOOSAI/lr ARIA EN': " ' ..... 'lMES: 

(POMlCllfO;, [TELEFONO: 

¡MUNICIPIO;. :~.. . --~.~ ¡f.STAOO: '.'., 

l',', :'~l:n·Ü¡!;i¡: ,:;¡1i:iH;¡:!:¡';;;'g;!~:::,:., .. ;.:";.·,,..·:.: ";' ,:.:' :CERTIFICAOOS;Z.OOS'ANITARIOS·' ' .. ;.,;: .. J 

TOTAL. 

TC'HA"í 

.. ~_., :."". ,,,' .,. I 

e: 
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PROCEDI"IENTO PARA CONTROL DE DOCU"ENTOS REFERENTES A LA SANIDAD Y 

CALIDAD· 

Fecha:D3/D1/Ol PAginas:]., de 3 Revisit5n:OD C6digo: PSTlf013 

l. Política: 

Usar y controlar adecuadamente la documentación, para garantizar a 

clientes y proveedores la confiabilidad y confidencialidad de la 

información. 

2. Objetivo: 

Controlar la documentaci6n del frigorífico .. proveedores y clientes 

relacionada con la inocuidad y calidad de los productos. 

3. Responsable 

M.V.Z. Responsable Sanitarista T·I·f. y M.V.Z.Auxiliar. 

lt. Alcance: 

a. M.V·Z· Responsable Sanitarista T.!.f. 

b· Todas las Direcciones. 

S. Controles: 

a. Lista de distribución. (Lista de quien debe tener una copia de 

estos documentos tes y procedimientos, debido a que tienen 

responsabilidad). 

b· Lista de referencia de vigencia de procedimientos y documentos 

controlados. 

b· Referencias: 

7. Desarrollo del procedimiento: 

7.1 la distribuci6n de copias de los documentos controlados debe 

de realizarse de la siguiente manera: 

a. Toda copia debe de llevar el sello en original de "copia 

controlada"· 
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PROCEDIMIENTO PARA CONTROL DE DOCUMENTOS REFERENTES A LA SANlI>AD y 

CALIDAD. 

Facha: 03/D1.101 Po\ginas:2 d. 3 Revisi6n:DD CÓdigo: PSTIF013 

b· Los documentos controlados y procedimientos son distribuidos 

conforme a la lista de distribuci6n. 

c· Toda copia de docuQentos entregados, debo de registrarse con el 

nombre y firma de quien recibe, y fecha de recepción. 

d. La vigencia de los documentos y procedimientos será la indicada en 

la 1 ista de referencia de vigencia de procedimientos y documentos 

controlados_ 

Q. Todo documento anterior debe considerarse e identificarse como 

documento obsoleto 

f. Todos los documentos controlados y procedimientos despuaS de su 

1l1tima revisión, sertln entregados a cambio del anterior, debiendo 

identificarse estos obsoletos, destruyendolos al momento de 

recuperar todas las unidades. 

g. El departamento de Calidad identificara en el documento obsoleto 

que le pertenece; la naturaleza del cambio y conservara este hasta 

la siguiente revisiOn del 

posteriormente. 

documento vigente, destruy~ndolo 

h· Es factible entregar copias parciales de los documentos controlados 

y procedimientos a las .1reas o departamentos que tienen 

responsabilidad en parte; en este caso no es requisito aparecer en 

la lista de distribuc~On. 
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PROCEDIMIENTO PARA CONTROL DE DOCUMENTOS: REfERENTES A LA SANIDAD V 

CALIDAD. 

Fecha:D3/D1/D1 PC!lginas:3 DE 3 Revisi6n:OO C6digo: PSTIfD13 

8. Registros 

a. lista de distribuci6n. 

b. Documentos obsoletos 

c. Lista de referencia de vigencia de procedimientos y documentos 

controlados. 

9. Reporta 

El M.Y.Z. auxiliar reporta control a M.V.Z. Responsable sanitarista 

T. l· f. 

1"'''' 
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Cuadros 
y 

Figuras-



PRESIDENCIA I 
I 
~ I <>RECe"", I GENERAl. 

I 
DIRECCIÓN UE I otRECCIÓN DE I D:RECCIÓN I Drur<IÓN -' 1 D=IÓN -' 

DIRECCIÓN 
CUENTAS lS CnMPRAS y DE DE DE DE 
CADENAS DE PLANF..AC1ÓN FlNANZAS Vf.NT AS SISTEMAS OPERACiÓN 

RESTAURANTE.'! 
DE COMIDA 

RAPIDAI 

~ 

1 
~ 

GERmCIA -' I QF»j;eL< I GERENCIA GERENCIA GERENCIA ENCARGADO DEPARTAMENTO 
oc TOMA DE DE De FINAN7.AS NACIONAL NACIONAL DE TI.F Y 

PEDnxJS PI.ANEACI0N Y RECURSOS DE DE MANTENIMIENTO. CONlROLDE 
HUMANOS TRÁflco ALMACÉN CAUDAD 

I euMPRADORE.' I I CU"'''DORES I VENDEDORF.s 11 ANALI5TA.'! ! l SUPERVISIÓN l StJPERViSlóN J I CONlROWE I AumlAR I DE TRÁFICO DE A1MACEt'- INVENTARla<; "E 
MV ~ 

l'OMAlXlRES I 
I>I.l PEDIDOS 

OPF..RADORES I ALMACENISTAS 1I AUXILIARES 
DE VEHícULOS 

DE 
'TRANSPORTE 

DE ALIMENTOS 
FIUGORlZAOOS 

y SECos. 
-

(AnexD 1) 
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DIACiJ.Wv1.\DEFLlUODFLPROCESODELFRIGORIF1CDT.I.F. 

Se """be ¡nxhJ:to fug¡ri2ado, soco, 
env.sm. fJ11lIC'!do, etiqtSalo, 
ernmimdo, Y d<x:urn:rnaOO poc el 
¡rovoo<b-ensu;uni<hlsde 
1ll!ns¡XJ!te, y se ¡nEigue a la 
in;¡leccién poc JlI!1e 001 Dl¡to. UF. , 
¡ma l5i crntimm cm la dfscar¡;l, 
aaividal que le perterrce al fiigJrifico; 
diclnaaividal es reaIi2lIda y 
sv¡misadt JXlf ¡m<mI qrnttiw y 
téalioo de la ffillIISi 

H aIrracemje se ha::e de 
lICU3t!o al ti",oo ¡nxhJ:to 
e infOlTTllcién que a¡lIre(:e 

'" la etiqueta, ¡ma currpir 
cm unp:ugrann 00 
"I'tirrems <J1Irab; -

I'tirrems saIi<h<'y 00 
Btmas Pra;ti"" 00 
IAstril:u:ién (B'D} 

(Anexo 2) 

Cmsi51e ",dis1nbuir el 
¡nxhJ:to l1ISIa el área 00 
_oocada 
resImnJnte, de a:tmb al 
¡lldioo hrlD vis 
leIefénica o vis 
cibem!tica 
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FORMATO PARA EL DIAGRAMA DE FLUJO Y PARTICIPANTES 

~ oc 
-~~ 

"" 1N'D2~1Ot1 
"""' .. '" riTULO: .... """" ~I.M!ORO. 

f-oo. 

(Anexo 3) 
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CUESTIONARIO TIPO 

OBJETIVO : Obtener la información necesaria, para el anélisis correcto 

del proceso 

l. Puesto del entrevistado 

2· ¡(uU es el alcance del proceso referidO' Describir el flujograma 

del proceso correspondiente~ desde la actividad inicial hasta la 

actividad final. 

3· ¿CuAl es su participación directa en el proceso1 

4· Especifique los requisitos, para el resultado que se debe lograr 

S. ¿Requiere usted de alguna informaci6n del departamento T·I.F. para 

una participaci6n eficiente en el desarrollo del procesof 

b. ¿Qué Características debe tener la información requeridaf 

7. ¿Qud ~aracter!$tica$ deben (uaplir loS proveedores de los productos 

carnicos? 

8. ¡.Qud instalaciones requiere, para su correcta participacidn en el 

proceso' 

~. ¿Qu~ características deben de tener las instalaciones en el ~rea' 

10. ¿Qué aaquinaria y que equipo se necesitan, para su participacidn 

eficiente en el desarrollo del proceso' 

L~· ¿Qué características tiene la maquinaria y el equipo mencionado? 

12. ¿Qué funciones se desempeRan en el departamento TIFf 

13· ¿Cu~l es el (los) procedimiento (s) para la realizaci6n de 

dichas funciones' 

14. ~Qu~ factores de riesgo (condiciones que propicien la 

presentaci6n de un peligro) pueden existir en el proceso y porqué? 

15· ¿Cu~les son los peligros que pueden afectar el resultado' 

( A N E X O 4> 
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lb· En cuanto a: Calidad, Inocuidad, y otros. 

¿Qué monitores o mediciones se hacen, para controlar el proceso? 

17. ¿Qué tipo de inspecciones se realizan durante el proceso? 

lS. ¿Identifica usted la existencia de alguna oportunidad de mejora 

en su proceso' 

1.9. ¿ Qué sugerencia con relación al proceso, le haría al director 

de su Area' 

2D. ¿Tiene usted a19~n eODentaría que aHadir, que en esta entrevista 

Sé haya omitido? 

(a) 

(ANEXO~) 



(CollHllm 
vertebral) 

77 

"DIAGRAMA DE CAUSA - EFECTO" 

Caractaistica 
de calidad del 
servicio que 

otrececl Depto. 
T.I.F. 

(Efecto) 

(Anexo N' 5) 
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Procedimienlo Clave: PR·DG-Of 

Elaboración de Procedimientos y Rtwlslón: o 
Documentos de Trabajo Pllglna: 4 do 14 

1. Propósito 

Describir la metodologia para la elaboración. r&Visión. aprobación. captura, distribución y 
divulgación de procedimientos y documentos de trabajo. 

Establecor el formato, estructura y estilo de todos los procedimientos y documentos do trabajo 
quO S8 alaboren en la organización. 

Esle procedimiento $e Ulilizará como un ejemplo de dicho lonnal~. est.iJclura y eSlilo. 

2. Alcance 

Aplica o lodas las áreas luncjonDI~ 'de la organización involucradas en la operación del 
.sistoma do cnlidod. - . . 

Aplica D todos los pfOcodimienlos y documentos do Irab3jo que soportan el sistema de 
calidad. 

3. Referencias 

Este procodjmionto está basado para su elaboración en el Manual de Aseguramiento de 
Calidad. sección 2. 

4. Responsabilidades 

Es responsabaidad de todas las áreas func¡onales involucradas en la operación del sistema 
. . de calidad •. utilizar y aplicar aate procedimiento maestro paro elaborar sus propios 

procodimientos. 

Es responsabindad del Director General revisar y aprotar oslO p;ocedimionto maostro. 

Es responsabifidod del Reprnsentonto de ~ Dirección: 

. E1élbcrar y manlener actualizado esle procodlmiento . . IfTl)Ianlill" y vlgllar el cumplimiento de este procedimiento . 

Es responsobuJdad del Encargado uel Control do Documenlos asignar las claves para el 
control dedocumenlos. capturar. edilar y resguardar en archivo electr6nico los procedimientos 
y documentos de trabajo qua soportan el sistema de candad. 

Elaboró Revisó Aprobó 

Feci1a: Fecha: Fecha: -
(Anexo b) 
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5. Definiciones 
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Procedimiento 

ElaboracIón de Procedimientos y 
Documentos de TrabaJo 

Clave~ PR..oG-o 1 

RevlsJ6n: O 

Página: 5 dQ ,. 

OocumentM de Trabajo: Inslnlcfivos do trabaJo. carlas dI! con1rol do procoso. m6todos d9 
pruobu, fomudos y otroc documonlos relacionados,con 01 sistoma do candad. 

Procodlmlohlo: Forma e&pCICllica da desarrofla' una octivicfod. 

ProcedlmlGnto Documontado: Un procedimiento documonledo gonomlmcnlo conlieno : 
los PrqJóoi!os y o ... .nnr;o cto una activi=d. qu6 debe hacarso y por quián; cuándo. dende y 
c6m0dobe ~hocha. qo.Jé INlIOriaJos, equipa y documentosdoban ncr utiGZOdo$.; y c6m0ós10 • 
debo sOfregislmdo ycontro1a.do. 

RoglGtro: lln documento qua provee CNidenc:ia objetiva de las cctividadO$ ejecutadas o 
rosullodos obtenidos. 

Roglstro da Calidad: Un documonto quo provoo evidencia objetiva do la extensión del 
eumplim!cnIo a los teqUishoa paro la ca!idlld o ID efo¡;tivldad do lo operoción do los element03 
do un sisIem3 do caüdad.. 

Rocponsablo do Oocumonlllr 01 Procodlm!onta: PersolUl des¡~nadD por el Oireclor o 
Gorento de área para qua ronlico cllovanlamienlo de información y los borrador9S do los 
documentos y rogisIIOS. 

Sistema da CnlldGd~ Es la eltrudura orgari.zacional.los procodimienlOG, los prOCesos y 10$ 
r8ClJl&OS necesarios para lmpIDnlar la. odrrini.s1rOlci6n do In calidad. 

Usuaria dal Procodlmlento: Por;ona(G) tOtlponseble(s) do doaatrollat la acrividad dOlCtlto 
en el procedlmienfo. 

6. Método de Trabajo 

El m610d0 do trnbolo está con:lliluido por don coccionan. mi~ quo no prc:1onton o 
c:onIinuaci6n. 

6.1 Dbgr&iT13 do Flup 
tl.2 D04crípckm do uctJvldodes 

(Anexo b) 

'. -' 

o ---,._ •• -"""t """i 

, ot.1 ~' 
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Procedimiento Clavo: PR-OG-01 

Elaboración de Procedimientos y Rovlai6n: o 
Documentos de TrabaJo P6glno: 6 do 14 

6.1 DIagrama do Flujo 

( INICIO • k:kmtUeer la 
l'IecGW:ldde m documentar :lna 

, actividad ----J 
lISiado de I ~rOCadJmionloll 

~~."" NO b Elaborill 01 documlNlla 
pIOCod!miGnlo7 • do trabajo 

~ 
m concspondlanla 

EJ~ del Inslllte-
~~r la eklboraelÓn liw:I.dGTf!lbDjcttlT.!)G. 

dal::ocOdlmlenlO y 02)~)I~ 
~ ocho da ontroga 

~ " Dasigrlar a un 
rosponl3b~ paUl 

doeumanIar al 
. rs;¡;,crda intormadón o lli1lVl1s do.ontrevislas. tnPIOCGditniO~O ... Rocqx;it:'l do docurnenIos '1 otallMICión direelo.. 

¡-- Ver: Elaboraci6n, cfilntanido y lormlno do 

Lovanllu ptOCOdlmlOnloD (IT-OO-Ol) Atwco 1-

lnIonno:ción 
'-- -----

m 
NoI.,," "",,,~ J 

,p. 
I 

Ane!lzlUllI 
lnI'oflnaclón 

I:TI 
110 á ~ ConfirlTllU' 

corroela? • Información 

~ 
1" 

ct " 
-

(Anexo b) 
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Procedimiento 

Elaboración de Procedimientos y 

Documentos da Traba o 

Borrodar dittgrama 
de n",jo 

¿Roquiore SI 
modificnci6n7 "'_-''' Oolormnflr puntos 8 

cono;ir 

" 

(Anexo b) 

Clavo: PR-DG-01 

Revlslón: O 

Página: 7 do 14 
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Procedimiento 

Elaboración de ProcedImientos y 

Documentos da Traba o 

Ent:'lIIQI:r proccdl¡n;8<l1o 
id Reprnfl'tt2'lle dala 

D!<'-' 

AovIur bccrllÓClr dol 
procldlnlcnto 

fllmnt del eon!olmldad 
t enviar a ROlQClnsablo 

do Control de 
23 Ooeu!nonlos 

VorUk:ac dIlvn dGl 
¡)IOCOdmiento.,. enviar 

Il c.aptura 

tCa?,ultuki NO \, 
orrCClalMnlO? r 

" SI 

(Anexo 6) 

" 

IdentifICar 
cG/'r~iono. 

a roaJiull' 

Ido¡,lllicar 
orrOfOS 

o 

Clavo: PR.DG-Ot 

Rovlsl6n: O 

P'91na: a da 14 
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Procedimiento Clava! PR-DG-01 

Elaboración de ProcedimIentos y Revlsi6n: o 
Docu~ntos de Trabajo P'glns: 9 do 14 

5.2 Doscrlpclón de Act:vldades 

Peso Responsable Actividad 
Documento de 
Trabaja (Clave) 

, 04"ectoro ldenlDica la necesidad de documonlar una oaividad. Manual de 
Goronta de Área Inicialmente. la identificación se da a Iravós del listado de Aseguromiento do 

procedimientos dol Manual eJe AsegummienlO de Calictad Cal;dad (MAC·O') 
y po~erionn8nl •• a través de ios raportes do occicnes Procadimiento de 
COtlec:tivos y provontivas, aucf~orlas internas do calidad y Rmión al SistolTlll 
ravisión del airador Geneml DI Sistema de ~Dlida.d. (P~·DG.o,) 

SI Il) ocllvldad ya aslá documentado. la ncco~ad de Procedimlonto da A0:i6n 

. - cctualizartapucdesoridcrdfticooilporctDircdorGeneral • CorroctivQ y Provontiva 
los Diu:cloroa. Geronlos o usuarios dol dcx:umonto. (PR·OG·'5) 

2 O_ecloro Seprsgunla s.i la actividad debe S6r documentada a nvés 
GororI1Q de ÁIoa de un procedimionto. 

3 Oirecloro SI la actividad No debe documentorse medranle un Momorándum inlemo 
Geron1a da Area procodimiento, se hace a lravés do un documenlo da SIN (Anexo S) 

trab3p. Elaboración de 
Instruclivos de Trabajo 

Informa al Aeprosenlanle de la Oirección 01 inicio de la (IT·OG.Q2) 
actividad a lra'tés de un memorándum intemo. Anaxo 2 

Consulla los instructivos de olaboracióncorrespondientes. 
y rleton".1ina leG etapas y lineamientos B seguir para su 
o!abo<aci6n. 

Elabora el documento on borrador y entrega al 
RepJoGelllnnte do la Oilecclón y COl\Iinúa en el paso 21. 

4 Director o SI la actividad debo documlJnlarso a 'través de un Memorarodum !r'!eroo 
Gomnlo do Ároa procedimiento OCUolrda con el RoprpsentanlP de la SJN Anuo 5 i 

Oireccl6n la elaboración dlll mismo, incluyendo la fecha 
, 

do entrega pata $U TovtsQn. 

Esta o.clivldad !lC formaliza con un memorándum o 
progratnOl detaRado do elaboración. 

SI s& trale de UI'lO actualizoción, el Represenlanle de la 
Dirección debo sar enlorado vra memorándum para 
continuar con el paso 5. 

-.. 

(Anexo b) 



84 

Procedimiento ela..: PR-DG-Ol 

Elaboración de Procedimientos y RevlsJ6n: o 
Documentos do TrabaJo Página: 10 do 14 

5 DVudoro Designa un responsable pMa documenl8r o actualizar el 
Gorardo de An~a proc8dlmionlo. considerando su experiencia y nivol de 

prepnl'Dci~n. 

• A(!,sponso1b1e do Oblieno Información de! arca o órea:!, dondo aplica 01 EI:l1.xmJc:ión. Contenido y 
Documentar el procedimionto, a trové, de entrevistas con los Fonnatode 
pn>ecdJm;ento respons.!lbfas;. recepción do documerdO$ y In observación """'eá_os 

áll'eda do la actividad a documanlar. IT-DG-ol 
AOOXQI. 

7 Aesponsablo do Anallzablrdormaciónra:q,!!odaenlunci6ndolaseetronci!:l 
OocumantDr 01 lógica Y lo doc.woont~i6n utilizada. osi c:omo su rcbcitn 
Proccdlmiento con GIros procodirnionloG. 

• Responsable do So progunto si In ¡nrorrroción esté completa. lógica y 
Documentar 01 correclo, ni oslá bion definido el inicio y fin do la actividad. 

. Procedimiento y se cuanla con lodos los doeumonlosdo Irnbajo, además 
dequecumplacontodoslosrcquisitosdounprocedirnisrllo. 

• ~bIodo SI la información obIenidD No os correcta, regresa o 
Documentar el confirmarla con él (los) rosponuble (s) do la actividad 6. 
Proccd'lI'nktnlo Sita información es corrc:c:lo. continú:l en 01 paso 10. 

10 Rcsponsoblado Elaboro 01 diagrama do IIujo OT. borrador y lo pano o Ebboraci6n da 
/)ocumMWcl coruUdomcl6n del Usuario del Procedimiento para que OiDgrarnns do Rujo y 
-o verlT.quo qua la información reoopitcda Q.Gló correcta. Descripci6n de 

Aclrvi~odo$ 
SI las actividades dascrUos en DI dlagruma do flujo (IT-DO-OJ) 
involuctlln o otras cueas funcionales, el G oronta o Director Anexo 3 
del áraa rosponsable debe coordlnorso con 104 Borrcdor dol Diagrama 
responscbleo de las otras tteas paro su oprobación. de Flujo 

11 Usunrioa dal Se progunto GI 01 diagrol'M do flujo mueatro colTeclemonto 
Procedlrnien!o el desAlTollo de su actividcd. 

SI el borrador del <!i¡¡,grtlmtl de rfujo requiero modificación 
__ en la e1a¡Ia (12). 

Si No loquioro modificación. continÚO! an 01 polSO 13. 

12 Usuario do! Determina qJÓ puntos deben ser corregidos y 5& los indico 
Pr- al Rosponsab!e de ()ocurnanlar el Procedim3en!o, el cual 

regresa al poso 10. 

13 Usuariodol Rrma de cDnlotm.~ad el bOfTadot del dioqrama de flujo Diagrama de 
Procedimiento pa~lidel al documenloy Ioentregaal Responsablo Rulo 

de elaborar el Procedimienlo. 

-
--

(Anexo b) 
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Procedimiento el.VD: PR-OG-01 

Elaborac16n de Procedimientos y Revlsl6n: O 

Documentos de Trabajo Pdglftl: 11 da 14 

,. RcsponsabIa do E1aboltI en bonaóor el pror:fJdinUento', bsdocumenloti de Elaboración. ~anido y 
E_el trab:ljo necesarios pmD que IaS8c1Mdades dou:rims en 01 Fotn'llllode 

"""'- mismopuedanserejectllad8$.Oenlrodoeslosdocurnen~os Proced!mlerdos 
.... _ ~ ..... ros ~ de_jo. (IT.oG'()l) 
formol0S. registros de calidad y olras fuentes de _01 
lnfonnaci6n. incluyendo aquellas do origen oxtomo. 

EIabooaci6n de 
00 ser posible asigna cla'i'OS y rlÚrmIro de revisión al Instl'UdivO$ do Trabafo 
procedlmionto '1 documentos de trabajo. (IT·OG·02) 

Anexo 2 
En coso da aer la primara emisi6n, veñftCa con 01 
Respormable del Conlrol do Documentos (Gre. do Apoyo Elo:bornción de 
Didáctico) la clavo q110 les conospondo Q los docurn::ntoG, 01a9rOf11:l3 do Flujo V 
do aeuordo a su lislotJo rroCSlro. Doscripclón do 

AC1lvldndes 
Proaen18 el borrador al Usuario dol Procedimiento y D! (IT·OG·03) 
Garante o Director de ÁrCD para su revisión. Anexo 3 

15 Usuario del F!ovlso.olproc:edimirlnlc.,Wcurnenlosdelrabaloyrcijistto: SOrrodCf del 
Procedimiento y do Ctllldad IIn borrador. basándose en el procadimiento o Procodlmicnfo 

Goramoo ir'otruetNoa do 1mbajo ulaborBdoa pnro. tallin. 
Oirec'lor de Áloa 

SI los ncti-oI'ldades descritas en el procedi:niento Involucran 
a otm8. 6ro3.G funcionales. el Gererde o Okector del Aroa 
respon$DbIo de &u elaboración debe coortiinm"so con lotI 
OitodOles o Gemnles invofu:crados. los cuokln deben 
_finn:lrdD_dod. 

SI $O considora relevante In fecha en quo al proccditnlcnlo 
debo erdtot cnvigot, ósta serA tICoIdad<I con tosOircdores 
O GOnintOD 1nvoJucrndos o indicada en el miGmo borrador, 

16 UctDriodol So pregunton si el PfocedmlcnlO y 10::0 documont03 do Borredor del I 
F roccdimienlo y Iracojo dosc:rlban la activIdad adecuadamenlo y el ProeQd!mionlo I ¡Gerente o Dltecic" contemplan lodos los registros de c¡:lidad. 

de Área 
Si reQUloron modificarse, continuan en el paso 17. Si No 
roquioron modirlCarse, pasan al paso la 

17 U$uario dO'l Determinan los puntos. a corregir y se los indican al 
Procedimiento y Reeponaoble do Oacumenlar el Procedimiento. 01 cual 

foeronto o Directo! regroaa al paso 14. 
deÁJea 

16 Usuañodel Oorvon el Vo. B6:"B't:ñbier.do su firma en laprimerahoja 

Procedimictnto y 
decadt1 uno de bs~. 

Geronte o o."¡" Entrega el bor.¡¡dor al responsable de doc:umerd.ar el 
daA.e. o. 

-
(Anexo b) 
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Procedimiento Cla.,.: PR-DG-01 

Elaboración de Procedimientos y Revlal6n: o 
Documentos de TrabaJo PAg1na: 12 do 14 

'9 Rcspo .. "" .. tb ds Emrog::I proeedirrCcn!o y cnexQ$cl Rc:ptC$cntnnlo do b B<=dotd:! 
~ .. Dlrecci6n on b fac:ha ostllbJecido on el pQSO 4. PlOCeCfamiontó p-

20 RcpresoNIUIfodQ Revisa qua 01 bomIdor del procedlmIento CUJTlPIa con 10& """""" del 
laOimcd6n fine:amierd03 eS'ebJeddos, qua sea dato '1 preciso Y qua .... -cubra la necesidad idenlifi~da en e1 paso ,. 

~radón. Contenido y 
Con reEaci6n o los documentos do trabDjo, ravisa su Fonnalodo 
ostrudura y adecuación 01 uso. asl como su opflUCión a Procodimionlos 
las odividados. (IT -'>G-O') 

Anoxo1 
SI:;.edo'lectanpunt~domojor.1yo800onolproccdi'nicnIO 

~do o en los doeumonlos c;b lrabojo, los oboofvtlciones 
pertinentes oon anotadas on loo rnWnos y 6sl<!s son InGltUCtivos do Trabajo 

(IT-oG-02) dil:cuUdos con el Oircc1or y I ... Geranio do Arco. _2 

lo dccis:i6n sobro quó modificaciones so dabon foalQ;arGO Eb:lbomdón do 
loma do comUn acuonfo ontte el Oifcetor y I o Gerente do Oiagmmas efe FluJo.y 
Ároo 'f el Reprosenlanle da la Dirección y en dndo cono Descripción do 
con les derndn áreas InvolucradaG. -El tiempo do ravisJón no debo exceder de cinco dlol) 

(IT-DG-03) 

hóbOoo_ Anexo 3 

21 Reprosentanlo do So pregunta uI el procedimi9nlo o documsnlo do trobnjo 
la [l;nxd6n cumpJo con loo rrnoarmonlos estobJccidos y si o:; op5cable 

e las actividades da ID organización. 

SI No cumplo. continUa con el Fato 22-

SI todo está en orden, paso al ~ 23. 

22 Rc:pro:semonto do Dotcmtrm Jos corrccdones o malíwr en el prcc«fmianto 
bD_ y toO los indico 01 Rcs¡:?nsab!c da Docu~ontar 01 

Procedimienlo; 01 cuol rogrosa 01 p:n:o 14. 

En cl coso da documtJn!os de trabofo,lndica al Director o 
Garanto do Ároa laG correcciones o efeduar, el cuol 
rogrwa al poso 3. 

23 RoprcserdanI.oda F'trm3deconSótfnidad.cnlaprimeratqadolosdocumen1ot1 
la Dirección ,avisados y los envla al Responsnble del Canlro! de 

Documentos.. . 

.-~a: no se oIorga el Va. Bo. al plOCed'anicnta si éste no 
VD~Mdo-desusrO$pOdTvosdocurnonlosdotrabajo. 

-
(Anexo b) 
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Respo:nsabl~ dri 
("of!l:rt,1 de 

Dt'ICUtncrlttl~ 

Pmo;c¡jimiento 
Ebhon:c-ióa dt Prwedhnin'ltot f 

bamrnlcs'" Tl'lIbajo 
~~~.:¡¡~DG-Q1 .~ 

___ 11-' ;.,,:.gi:.!!'!' ,Ll '" ,. ~ 

Al mOme"nto de recibir el boultdur \'llriliCII 111..'1 c1l1vC5 
~>ún "lliuado rrt!eum del contr{ll de documentos.. 

KrspúItsable de 
eaplula v Ldición 
de Oocttnwtnros 

Caplula y Edila l'I¡lItJt:cdimicnluy In!! dllcumento_" 

Revisa los docunu~mo:io imprcso(" y. lo"!\ \.ill\() de l'TTIlrc~ de 1
1 captura.. Io~ corrige l" imprime d pnlCedimiema y I 

doalmentos rorreg.idos. U~ SU ro..'Sponsabilidad a!>q,'UTar I 
<¡uc no c . .ostan enOJes de captura y que cumpla olln ',I~ I 
lineamientos de fOllTl4to esrabl~cido5 en k,s in~'ucri\'t)., dI! 
trabajo corrcsJ)Clnciicmc.s 

En, la. al RC5p(!f~blc de Lloc.umrnlar cl PlUcooirnicnlU k,~ 
documentos impresos y el oorrudor 

I 
Rc!lgUalda en IIfclU\lO electrñnico 

. . OOrumcnlos captUflSrlrn¡ ". rC\'isadn~ 
los procedimieatoo ... 

RcsJlO.,uble de 
Documentar el 
",.ocedimitmtu 

RI..."qX)l1Ublc de 

! C;C prcgunla si el procedimicnto fue CitptUfadu I wnectllmeme '1 lo l t\i" en CU4nlO a su coUlcnido. 

I 
Si no fué capturado COfTectamcnlc cooLiIlUa en el p!l:IO 27 
Si todo e.'ltú en OI"dcm, pasA al ~so 28. ~ __ , __ 

I hk:nlilk¡¡ crrurCll y rcgn."Sl11 fl4$O 25 

--="""'="'-!If------ -----_.--
Oocunlentat el 
procedimiento 

~pon.sable de 
Documerltarcl 
procedimiento 

I 
Firma y nnotLl la fcd14 con linla en la priman hoja de 10$ 
documentm, en el recuadro de "Flabortr de] pie de paltina 

; que pam fi5e tin se indica Algunos documentos de trablljo 
(pUl" tjt.'11tp11l tilrnllltm) que no requieren linna }' fi!:ch:!. nI 
mntc. deben de lC\wtn en la pmc postmor 

I Soli(:it.a:ll Director de Área In finna oo"Ro..,;so". 
i 
· Esh: a QI V1:Z !XlliciuL 0.1 nivel jerilrquicn r;Uperior (DiRlctllr 
1 ÚC'nct1l1) 14 farma di.: "Aprobo". 
, ti ptoccdimic:nlu y IioS llltt."Xo, dI.:bcll de qUL'dar timUldIl~ 
I el mismo dlll que or.on eJlI~ para tal cr~lo. pues no 

in".oI00',o u,,", misión a foodo dI! los doI.'UrntnlOS, \'tI que 
! cg¡¡ acli"\idarl se reuliT..o JIf~iilmcnte en 1(".. puso~ 10. 15}' 
: 20 

· F.ntrega al reo;pon.uble del conaml de documentos, el 
· procaJimil.'fIto )' '¡U~ Ilnc .. u~ rc\·i'l.ll.dns y apniw!dll~ jurnH 

crm memtlmrwJum inlcmo 

tJorrador dcl 
I'ro.;edimicnlo 

Pn~cdimicntus y 
DoculTlft'l.tos de Trabajo 
~ su VCl"Sión (lri!Zinal 

Memorándum 
Interno 

i 

~ 
Ct'!fl c~lc ra~ it"!TI1iM l'i pnw.:edimit'f'w Fin 

(Anexo b) 
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Procedimiento Clave: PR·OG-01 

Elaboración de Procedir:nlentos y Revisión: O 

Documentos de Trabajo Pdglna.: 14 da 14 

7. Registros de calidad 

No. Documentos (Clave) Responsable de su Custodia 
Tiempo de 
Retención 

, Memorándum intema (sfn) Rep¡ esenlanla de la Dirección 6 meses 

8. Anexas 

Anexo 
No. 

Descripción Clave 

, EtabomeiÓl"l, Contonido y I=orm:ato do Proc:odimienlo$ IT-OG-01 

2 Elaboración do InstructlvoS de T robajo lT-oo-o2 
3 Elaboración de Diagramas de Flujo y Descripción de Adividades lT·DG-03 
4 Fol1Tl:lto para Procedirnianlo FO-DG-O' 
S Formato de m...''''mo .. ándum Intemo "n 

-- -

I 
J --

(Anexo b) 
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DIAORAMA DE FLUJO Y PARTICIPANTES 
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"SMBOLOGÍA DE DIAGRAMAS DE FLUJO." 

FIGURA NOMBRE USO 

( ) "TERMINAL" INDICA PRINCIPIO O FIN DE UN 
PROCESO. GENERALMENTE SE 
UTILIZAN LAS PALABRAS "INICIO" 
Y "FIN". 

CÍRCULO ELONGADO 

o "DESICIÓN" PERMITE ALTERNAR LA SECUENCIA 
DE UN PROCESO, DE ACUERDO A 
UNA PREGUNTA QUE SE ESCRIBE 
DENTRO DEL ROMBO, EL FLUJO 
TOMA DOS CAMINOS, SI LA 
RESPUESTA ES AFIRMATIVA O 

ROMBO NEGATIVA. 

I I 
"ACTIVIDADES O DESCRIBE LAS ACTIVIDADES O 

ETAPA" ETAPAS QUE COMPONEN UN 
PROCESO. 

RECTÁNGULO 

"DIRECCIÓN DE CONECTA DOS SÍMBOLOS 

• FLUJO" SECUENCIALES, E INDICA 
DIRECCIÓN DE FLUJO. 

FLECHA 

o "INSPECCIÓN" INDICA QUE EL PROCESO SE 
DETIENE PARA REALIZAR UNA 
EVALUACIÓN. (EL RESULTADO DE 
ESTE PROCESO PUEDE SER UNA 
FIRMA O AUTORIZACIÓN). 

CÍRCULO GRANDE 

D 
"DOCUMENTACIÓN" INDICA QUE LA SALIDA DE UNA 

ACTIVIDAD ES INFORMACIÓN EN 
UN PAPEL, (INFORME, LISTADO 
ETC.). 

RECTÁNGULO CON 
FONDO CURVO 

\l 
"ALMACENAJE" INDICA LA ACTlVIDAD 

DELffiERADA DE ALMACENAJE. 

TRIÁNGULO INVERTIDO 
(An~xo 7) 
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"CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDlMIENTOS PARA EL CONTROL" 

PROCEDIMIENTOS 
PÁRAEL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO 

CONTROL 

PSTIFOOI RUPTURA DE CADENA DE FRÍo, CONTAMINACiÓN 
DE PRODUCTO 

PRODUCTO y VEHÍCULO MAL DOCUMENTADOS 
CONFORME LO ESTABLECEN LAS NORMAS ALTERACiÓN DE 
OFICIALES MEXICANAS DE SAGARPA. PRODUCTO 

VEHÍCULO DE TRANSPORTE EN MALAS. ADULTERACiÓN 
CONDICIONES DE SANIDAD Y MANTENIMIENTO. DE PRODUCTO 

PRODUCTO EN MALAS CONDICIONES DE 
EMPAQUE. 

PRODUCTO EN MALAS CONDICIONES DE 
EMBARQUE. 

~ (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-044-Z00-1995, 
NOM-OJ7-Z00-1994, NOM-005-Z00-I99J, NOM-
007-Z00-1994, NOM-009-Z00-1994, NOM-008-
ZOO-1994, NOM-OI8-Z00-1995). 

PSTIFOO2 INADECUADO ALMACENAJE Y D1STRmUCIÓN: CONTAMINACiÓN 
DE PRODUCTO 

EQUIPO, UTENSILIOS E INSTALACIONES EN 
DESORDEN, MALAS CONDICIONES DE HIGIENE Y ALTERACiÓN DE 
FALTA DE MATENIMlENTO. PRODUCTO 

PERSONAL CON MALOS HABITOS DE HIGIENE ADULTERACiÓN 
PERSONAL Y/O FALTA DE INDUMENTARIA. DE PRODUCTO 

~ INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994, 
NOM-008-Z00-1994, NOM-O 18-Z00-1995} 

PSTIFOOJ RUPTURA DE CADENA DE FRÍo CONTAMINACiÓN 
DE PRODUCTO 

~ INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994, 
NOM-008-Z00-19941. 

PSTlF004 PRESENCIA DE CUALQUIER PLAGA EN LAS CONTAMINACiÓN 
INSTALACIONES DEL FRIGORÍFICO. DE PRODUCTO 

., INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994 
NOM-008-Z00-1994, NOM-OI8-Z00-1995). 

(ANEXO 9) 
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"CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL" 

PROCEDIMIENTOS 
PARA EL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO 

CONTROL 

PSTIFOO5 UTILIZAR AGUA CON PARTÍCULAS CONTAMINACiÓN 
M1CROBIÓLOGlCAS y FISICOQulMIcAS NO DE PRODUCTO 
PERMITIDAS, PARA ESTABLECIMIENTOS DE 
ALMACENAJE DE ALIMENTOS. ALTERACiÓN DE 

PRODUCTO 
» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-008-Z00- I 994, 

NOM- 127-SSA- I 994, NOM-120-SSA-I994) ADULTERACiÓN 
DE PRODUCTO 

PSTIFOO6 RUPTURA DE CADENA DE FRÍO CONTAMINACIÓN 
DE PRODUCTO 

VEHÍCULO DE TRANSPORTE EN MALAS 
CONDICIONES DE SANIDAD Y MANTENIMIENTO. ALTERACiÓN DE 

PRODUCTO 
» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-044-Z00-1995, 

NOM-037-Z00-1994, NOM-005-Z00-1993, NOM- ADULTERACiÓN 
007-Z00-1994, NOM-009-Z00-1994, NOM-008- DE PRODUCTO 
ZOO-I994, NOM-OI8-Z00-1995). 

PSTIFOO7 AUSENCIA DE UN METODO DE DESINFECCiÓN DEL CONTAMINACiÓN 
AGUA DE LA RED DE ABASTECIMIENTO. DE PRODUCTO 

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994, 
NOM-008-Z00-1994). 

PSTIFOO8 UTILIZAR HERRAMIENTAS DE MEDICiÓN CONTAMINACiÓN 
DESAJUSTADAS y DESCALIBRADAS. DE PRODUCTO 

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-008-Z00-1994). 

PSTIFOO9 CONTAMINACiÓN CRUZADA DE PRODUCTO EN CONTAMINACiÓN 
BUEN ESTADO. DE PRODUCTO 

DISTRIBUCION DE PRODUCTO CONTAMINADO, ALTERACION DE 
ALTERADO Y ADULTERADO. PRODUCTO 

DECOMISOS EN RUTA ADUL TERACION 
DE PRODUCTO 

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-OI8-Z00-1995, 
NOM-008-Z00-1994). 

(ANEXO 9) 
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"CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL" 

PROCEDIMIENTOS 
PARA EL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO 

CONTROL 

PSTIFOIO DECOMISOS EN RUTA RETRASOS DE 
ENTREGA 

PSTIFOIl DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTO MAL DOCUMENTADO. 
ENTREGAS 

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-044-Z00-1995, INCOMPLETAS. 
NOM-037-Z00-I994, NOM-005-Z00-1993, NOM-
007-Z00-I994). ARRIESGAR LA 

INOCUIDAD Y 
CALIDAD DEL 
PRODUCTO. 

PSTIFOl2 NO TENER INFORMACIÓN ACTUALIZADA. SANCIONES POR 
PARTE DE LA 

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-OI8-Z00-I995). SAGARPA. 

PSTlF013 FUGA DE INFORMACIÓN CONFIDENCIAL DE LA USO INDEBIDO DE 
EMPRESA. DOCUMENTOS. 

(ANEXO 9) 
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FORIIATO DE PROCEDIIlIEIITO 

. HOKBRE DE PROCEDIMIENTO 

I PAgiDBS: I Revis1.6n: 

1. Politica (s) 

2. Objetivo 

-O- ¿Cuál es la finalidad de este prccediniento? 

]. ~lo (m) 

.eo Persona que deba elaborar las ectivid.w:fcs do este prc:cedilliento. 

~. Alcance 

<O> ¿Qué puea:tcs estan involucrados? 

S. Controles. 

+ ¿Quó punto del prcoedinianto necesita nas atención? 

6. Referencias 

q. ¿N0CS3i to ecnsul tar algún docwtcnto?_ 

7. Desarrollo del procediaiento 

+ tb:::cripci6n de aetividD.d.es. 

8. Ragist:ros 

~ Documento qua provea ovidencia objetiva de 105 actividades 

ojecutadas 

9. Reporta 

.o. ¿los re:sul tedos 5:li tidoa son rGpOl'tados a un/Unos puesta:. en 

particular? 

NOTA: I.a redacción deberá ser en. presente indicativo (en terce:ra 

persona). clocl.mentando actividades relevantes del prc.cedindento. 

I Revisó; I Eliib0i6: 

(ANEXO 10) 
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